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1.1 VZROKI ZA RAZISKAVO 
Žlahtni jagodnjak (Fragaria × ananassa Duch.) je zaradi svojega prijetnega okusa in 
arome priljubljen pri potrošnikih. Svetovna pridelava žlahtnega jagodnjaka je največja na 
Kitajskem z 39 % celotne pridelave, sledi ZDA s 17 % celotne pridelave ter Mehika, 
Španija in Turčija, ki vsaka pridela med 4 in 5 % celotne pridelave jagod.  
Največ k okusu plodov prispevajo vsebnosti sladkorjev in organskih kislin ter njuno 
razmerje. Poleg tega na okus vplivajo tudi aromatične spojine. Ker se pri potrošnikih 
vedno znova pojavljajo zahteve po nečem novem, se tudi pri žlahtnem jagodnjaku 
pojavljajo nove ali izboljšane lastnosti plodov in s tem nove sorte. Žlahtnitelji so se poleg 
velikosti plodov, okusa in arome v zadnjem času posvetili tudi barvi plodov. Na trgu so se 
pričele pojavljati beloplodne sorte žlahtnega jagodnjaka. S pojavom beloplodnih sort pa se 
pojavijo vprašanja, ali so le-te po vsebnosti snovi, kot so fenoli, sladkorji, organske kisline 
in ostale snovi, ter ostalih kakovostnih parametrih, kot so barva, trdota ali masa, boljše ali 
slabše od rdeče plodnih sort žlahtnega jagodnjaka. 
1.2 NAMEN RAZISKAVE 
Namen raziskave je ugotoviti, ali obstajajo razlike v vsebnosti fenolov, sladkorjev, 
organskih kislin, vitamina C, masi plodov, trdoti in barvnih parametrih med petimi sortami 
jagod. V poskus smo vključili dve belo plodni ('Snow white' in 'Natural albino') in tri rdeče 
plodne sorte ('Clery', 'Eliany' in 'Albion') žlahtnega jagodnjaka. 
1.3 DELOVNA HIPOTEZA 
V magistrskem delu smo želeli preveriti hipotezo, da obstajajo razlike v vsebnosti 
kemičnih snovi in kakovostnih parametrov med beloplodnima sortama 'Snow white' in 
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2 PREGLED OBJAV 
2.1 ŽLAHTNI JAGODNJAK 
Žlahtni jagodnjak (Fragaria × ananassa Duch.) ali pogovorno jagoda je rastlina iz družine 
rožnic (Rosaceae). Nastala je s križanjem dveh vrst in sicer Fragaria virginiana in 
Fragaria chiloensis v Franciji okoli leta 1750. Omembe jagode se pojavljajo že mnogo 
prej v zapisih iz stare Grčije in Rima. Že pred letom 1750 so gojili jagode, vendar ne 
žlahtnega jagodnjaka ampak vrsto navadni jagodnjak (Fragaria vesca L.). Plod jagode 
lahko najdemo na nekaterih slikah angleških in francoskih kraljev že vse od leta 1550 in 
besedo jagoda lahko zasledimo v ljudskih pesmih prav tako iz tistega časa. 
Na območju Slovenije najdemo poleg žlahtnega jagodnjaka še navadni jagodnjak 
(Fragaria vesca L.), muškatni jagodnjak (Fragaria moschata Duchesne) in zeleni 
jagodnjak (Fragaria viridis Weston), vendar se omenjene vrste v pridelavi ne uporabljajo 
(Štampar in sod., 2005). 
List žlahtnega jagodnjaka je sestavljen iz treh eliptičnih lističev, ki so nazobčani. Listi in 
pritlike izraščajo iz kratkega stebla, ki izrašča iz krone korenin. Cvet je sestavljen iz 10 do 
16 zelenih čašnih listov in 5 ali več venčnih listov. En cvet ima nekje od 30 do 40 pestičev 
in do 500 plodnic. Cvetovi rastejo v skupinah, tudi do 16 cvetov na enem peclju. Večina 
sort je samooplodnih, vendar obstajajo tudi izjeme. Plod žlahtnega jagodnjaka imenujemo 
birni plod in je sestavljen iz mnogih plodnih listov, ki so zrasli skupaj z omesenelim 
cvetiščem. Semena, ki se nahajajo na zunanji strani plodov in jih je mnogo, imenujemo 
oreški. Korenine rastejo navpično navzdol, v širino le do tja, kamor segajo listi. Globina 
rasti korenin je načeloma do 40 cm (Bajec, 1983). 
Žlahtni jagodnjak je oktaploid (2n = 8x = 56). razmnožujemo ga lahko spolno s semeni ali 
pa nespolno s pritlikami ali živicami. Obe vrsti, iz katerih je bil križan, sta oktaploid. 
Oktaploidne rastline imajo večji vigor in dajejo večji pridelek kot diploidne rastline (2n = 
2x = 14). Za raziskovanje genoma pa se načeloma uporabljajo diploidne rastline, zaradi 
bolj preprostega genoma (Kaiser in sod., 2016). 
2.2 TEHNOLOGIJE PRIDELAVE JAGOD V SLOVENIJI 
Gojenje žlahtnega jagodnjaka v Sloveniji je precej podobno gojenju drugod po svetu. Čas 
sajenja je nekje od aprila do julija, odvisno od lege. Žlahtni jagodnjak sadimo na grebene, 
ki jih pripravimo nekaj tednov pred sajenjem, da se zemlja lepo poleže. Pred pripravo 
grebenov je potrebno obdelati tla do rahlo grudičaste strukture. Željena je tudi primerna 
predkultura, kot je ajda ali bela gorjušica, ki jo pred obdelavo tal zmulčimo in zadelamo v 
tla. Ob pripravi grebenov nanje položimo kapljični namakalni sistem in črno ali belo 
zastirno folijo. Žlahti jagodnjak potrebuje zračna, rahlo kisla in humusna tla, ki jih pred 
sajenjem založno pognojimo (15 – 25 mg/100 g tal, P2O5, 20 – 30 mg/100 g tal, K2O in 10 
mg/100 g tal Mg). Med rastjo jagod načeloma ne gnojimo. Grebeni so lahko enovrstni ali 
dvovrstni. Sadilna razdalja na dvovrstnih grebenih je 25 x 25 ali 20 x 25 centimetrov, 
odvisna je predvsem od bujnosti sorte in ali je pridelava ekološka ali integrirana. Pri 
enovrstnih je razdalja sajenja med 15 in 20 centimetrov. Pri namakanju moramo predvsem 
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paziti, da ne namočimo tal preveč, saj rastlina ne prenaša vlažnih tal in hitro prične 
odmirati zaradi gnitja korenin. V vročih poletnih dnevih je priporočljivo namakati večkrat, 
saj tako rastline hladimo. Večino nasadov je v enostavnih visokih tunelih, širokih nekje 4,5 
m, ki ščitijo jagode pred dežjem, točo in v vročih dneh pred soncem. Nasad potrebuje 
stalno oskrbo. Čistiti je treba medvrstni prostor, škropljenje pred boleznimi in škodljivci je 
predvsem odvisno od načina gojenja. Spomladi je potrebno odstraniti suho listje in 
razredčiti posamezne rastline, tako da imajo med 3 in 5 poganjkov na rastlino (Koron in 
sod., 2017). 
2.3 AROMA IN OKUS 
Plod žlahtnega jagodnjaka je zaradi svoje barve, arome in okusa izredno priljubljen. 
Najpogosteje ga uživamo surovega, najdemo pa ga tudi v raznih sokovih, kremah, itd. Plod 
žlahtnega jagodnjaka je neklimakterično sadje, kar pomeni, da po obiranju ne bo dozorel. 
Aroma v žlahtnem jagodnjaku je sestavljena iz okoli 350 spojin. Če sestavo arome 
primerjamo z drugimi vrstami sadja, spada med vrste, ki imajo aromo sestavljeno iz 
velikega števila spojin. Spojine, ki prispevajo k aromi uvrščamo med naslednje kemijske 
skupine: organske kisline, alkoholi, aldehidi, ketoni, estri, laktoni, furani in terpeni. Vendar 
vse snovi ne prispevajo enako k aromatiki. Dominantni spojini, ki najbolj določata aromo, 
sta 2,5-dimetil-4-hidroksi-3(2H)-furanon in njegov derivat 2,5-dimetil-4-metoks-3(2H)-
furanon. Ti spojini dajeta plodu tipično aromo po sladkem, cvetnem, sadnem in karameli. 
90% od 350 spojin, ki jih najdemo v zrelem plodu, je estrov. Najpogostejši med njimi so: 
metil in etil butanoat, butil acetat ter metil in etil heksanoat. Alkoholi in aldehidi dajejo 
žlahtnemu jagodnjaku aromo po nezrelem in zelenem plodu. Njihova vsebnost je predvsem 
odvisna od zrelosti plodov. Nekatere od teh spojin so pogosto značilne za posamezno sorto 
(Vandendriessche in sod., 2013). 
Okus ploda določa razmerje med sladkorji in kislinami. Glavni sladkorji, ki jih najdemo v 
plodu so: glukoza, saharoza in fruktoza. Jagodi dajejo sladek okus, prav tako pa so 
prekurzorji za nastanek arome, antioksidantov in pigmentov. Med kislinami v plodu 
prevladujeta jabolčna in citronska kislina. Vsebnost sladkorjev in kislin najbolj določajo 
genetski in okoljski dejavniki (Vandendriessche in sod., 2013). 
2.4 SLADKORJI 
Sladkorji so vodotopne ogljikovodikove spojine, ki nastajajo v rastlinah in so načeloma vir 
energije. Poznamo monosaharide, kot sta glukoza in fruktoza, disaharide, kot sta saharoza 
in maltoza ter oligosaharide, kot je škrob. Fruktoza in glukoza nastajata kot produkt 
fotosinteze, saharoza pa nastane z združevanjem molekule fruktoze in glukoze. Vsi 
sladkorji niso enako sladki, zato s pomočjo indeksa določamo sladkost. Indeks je izražen 
glede na glukozo, kjer ima glukoza vrednost 1. Fruktoza ima indeks 2,3, kar pomeni, da je 
za 2,3 krat bolj sladka kot glukoza. Saharoza ima indeks 1,35 (Basson in sod., 2010). 
Sladkorji skupaj z organskimi kislinami tvorijo razmerje, ki je ključnega pomena za aromo 
in okus plodu. V plodu žlahtnega jagodnjaka so prisotni trije sladkorji in sicer fruktoza, 
glukoza in saharoza. V plodovih žlahtnega jagodnjaka je največja vsebnost fruktoze, kar je 
ključnega pomena pri sladkosti plodov (Crespo in sod., 2010). Vsebnost sladkorjev, 
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predvsem fruktoze in glukoze, se lahko statistično značilno spremeni, če je rastlina 
okužena z glivo. Vsebnost sladkorjev se značilno zmanjša v nezrelih okuženih plodovih. 
Pri zrelih plodovih žlahtnega jagodnjaka, ki so okuženi z glivo pa je zgodba drugačna. 
Vsebnost sladkorjev se znatno poveča, kar si lahko razlagamo s hitenjem rastline k 
dozorevanju in istočasnim zmanjšanjem vsebnosti citronske in jabolčne kisline (Weber in 
sod., 2015). 
2.5 ORGANSKE KISLINE 
Organske kisline imajo nase pogosto vezano karboksilno skupino (-COOH). Spadajo med 
šibke kisline in niso popolnoma vodotopne. Njihova topnost je odvisna od velikosti 
spojine. Pogosto nastanejo zgodaj pri procesu fotosinteze in pozneje delujejo kot 
prekurzorji pri različnih procesih. Lahko nastanejo tudi pri razgradnji večjih organskih 
molekul. Raziskave kažejo, da je akumulacija organskih kislin odvisna od genov, ki se 
razlikujejo lahko med sadnimi vrstami in celo med sortami. Zato je vsebnost organskih 
kislin lahko zelo različna med vrstami in sortami (Crespo in sod., 2010). 
Organske kisline v sadju skupaj s sladkorji tvorijo razmerje, ki je ključnega pomena za 
aromo in okus plodu. Glavne tri organske kisline v plodovih žlahtnega jagodnjaka so 
jabolčna, citronska in askorbinska kislina, kjer jabolčna in citronska predstavljata večino 
vsebnosti organskih kislin. Poleg treh glavnih organskih kislin v plodovih žlahtnega 
jagodnjaka najdemo še šikimsko in fumarno kislino. Na njihovo vsebnost, poleg genoma 
vplivajo tudi okoljski dejavniki, stopnja zrelosti in zdravstveno stanje rastline. Visoka 
vsebnost organskih kislin lahko pozitivno deluje proti okužbi z glivo. Zaradi nizkega pH 
potrebuje gliva več energije, da ohranja ustrezen pH svojega medceličnega prostora v 
katerem se lahko razvija (Mikulič Petkovšek in sod., 2013). Weber in sod. (2013) poročajo, 
da se je vsebnost jabolčne kisline znatno zmanjšala pri okuženih plodovih žlahtnega 
jagodnjaka. Razlog za to bi lahko bil v tem, da glive Colletotrichum izločajo amonij, ki 
zviša pH, kar izboljša razmere za delovanje encima pektat liaze (Mikulič-Petkovšek in 
sod., 2013). 
2.6 VITAMIN C 
Askorbinska kislina ali vitamin C (L-askorbinska kislina) je snov, ki jo človeško telo nujno 
potrebuje. Pozitivno deluje proti prehladom, krepi imunski sistem, preprečuje skorbut, 
pozitivno pomaga pri preprečevanju rakavih obolenj in srčno žilnih bolezni (Koyuncu in 
Dilmacunal, 2010). Askorbinska kislina spada med šibke kisline. Nastane s pomočjo 
encimov, ki spremenijo manozo ali galaktozo v askorbinsko kislino. V rastlinah in v telesu 
deluje kot kofaktor pri različnih sintezah. Deluje antioksidativno, saj nase veže proste 
kisikove radikale. Zaradi teh pozitivnih lastnosti se pogosto raziskuje kako različni 
dejavniki vplivajo na njegovo vsebnost v sadju in zelenjavi. 
Proteggente in sod. (2002), so v raziskavi antioksidativne aktivnosti različnih vrst 
zelenjave in sadja, ter njen vpliv na njihovo fenolno sestavo in vitamin C, izmerili 
povprečne vsebnosti vitamina C. Največjo vsebnost vitamina C je imel plod žlahtnega 
jagodnjaka, in sicer 610 mg/kg. Sledila mu je grenivka s 520 mg/kg in pomaranča s 480 
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mg/kg. Sadni vrsti jablana in hruška, ki sta v naših krajih izredno razširjeni, sta vsebovali 
le 60 in 30 mg vitamina C na kilogram sveže mase plodu (Proteggente in sod., 2002). 
Preglednica 1: Povprečne vsebnosti vitamina C v različnih sadnih vrstah (Proteggente in sod., 2002). 









Banana 100  
Na vsebnost vitamina C v plodovih žlahtnega jagodnjaka vpliva razmerje med njegovo 
sintezo in razpadanjem. V plodu se vitamin C sintetizira iz D-galakturonske kisline, ki je 
del pektinov v celični steni, ko plod zori. Na njegovo končno vsebnost, poleg D-
galakturonske kisline, ki je na voljo, vpliva še izražanje gena GaIUR. Pri zmanjšanju 
vsebnosti vitamina C pa je predvsem kriva oksidacija askorbinske kisline v 
dehidroaskorbinska kislino (Crespo in sod., 2010). 
2.7 FENOLNE SPOJINE 
Fenolne spojine so sekundarni metaboliti, ki jih pogosto najdemo v rastlinah. Največje 
koncentracije najdemo v epidermisu rastlin in kožici plodov, saj se pogosto sintetizirajo 
kot odziv rastline na različne vrste stresnih dejavnikov. Lahko so topne v vodi, organskih 
topilih ali pa so netopne. Znanih je več kot 10 000 fenolnih spojin. Delimo jih na 
neflavonoide in flavonoide, slednje pa še na več podskupin, od enostavnih fenolov do 
dolgih polifenolov. Sintetizirajo se lahko po dveh poteh, in sicer šikimski ter malonski poti.  
Fenolne spojine so sestavljene iz aromatskih obročev, na katerih so vezane oglikovodikove 
skupine. Veliko vsebnost fenolnih spojin najdemo v intenzivno obarvanem jagodičju, ki 
predstavlja vir fenolov v človeški prehrani (Seeram in sod., 2006). Da sadje in zelenjava 
pozitivno vplivata na naše zdravje, je znano že precej časa. Raziskave kažejo, da 
zmanjšujeta verjetnost nastanka raka, bolezni srca in ožilja ter bolezni živčnega sistema. 
Več vrst jagodičja je zaradi svojega okusa in arome izredno priljubljena pri ljudeh, največ 
med njimi pa zaužijemo plodov žlahtnega jagodnjaka. Plodovi žlahtnega jagodnjaka naj bi 
vsebovali večje količine vitamina C in fenolnih spojin, ki se vežejo na proste radikale v 
telesu in tako pozitivno vplivajo na zdravje (Crespo in sod., 2010). Vendar pa vse fenolne 
spojine nimajo enakega vpliva. V telesu se fenoli obnašajo različno glede na njihovo 
velikost, topnost, pozicijo in naklona OH skupin ter konjugacije z drugimi spojinami. Vse 
te lastnosti fenolov vplivajo na njihovo absorpcijo, distribucijo, metabolizem in izločanje 
(Seeram in sod., 2006). Čeprav raziskave kažejo, da plodovi žlahtnega jagodnjaka 
vsebujejo velik nabor različnih fenolnih spojin, je količinsko največ antocianinov, ki dajejo 
plodu rdečo barvo. Izmed številnih identificiranih antocianinov kar 95% skupne vsebnosti 
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predstavljajo trije: pelargonidin-3-glukozid, pelargonidin-3-rutinozid in cianidin-3-
glukozid (Crespo in sod., 2010). 
Fenolne spojine delimo še na nekatere podskupine, kot so: derivati hidroksibenzojskih in 
hidroksicimetnih kislin, flavone, flavonole, flavanone, antocianine… 
2.7.1 Fenolne kisline 
Fenolne kisline spadajo v skupino neflavonoidov. Med fenolne kisline uvrščamo derivate 
benzojske in cimetne kisline. V rastlinah so prisotni predvsem derivati hidroksibenzojskih 
kislin, kot sta galna in salicilna kislina. Galna kislina deluje kot prekurzor za elagitanine in 
galotanine. Salicilna kislina pa deluje v rastlini kot posredovalec signala, ki sporoča, kje je 
rastlina okužena ali napadena od škodljivca. Prav tako prenaša signale za abiotski stres in 
sodeluje v raznih procesih v rastlini (Vicente in Plasencia, 2011). Derivati 
hidroksicimetnih kislin so v rastlinah zelo pogosti in delujejo kot obramba pred napadom 
gliv, saj inhibirajo rast in sporulacijo glive. Primeri teh kislin so: kavna, sinapinska, 
kumarna, idr. Med derivate hidroksicimetnih kislin spada tudi p-kumaroil glukozid, ki ga 
najdemo v žlahtnem jagodnjaku. Po poročanju Mikulič-Petkovšek in sod. (2013) se 
vsebnost p-kumaroil glukozida statistično značilno poveča v plodovih žlahtnega 
jagodnjaka ob napadu pepelaste plesni. Prav tako se je vsebnost sinapoil heksozida, ki 
spada med derivate hidroksicimetnih kislin, povečala za 1 do 1,5 krat v plodovih žlahtnega 
jagodnjaka ob napadu glive Colletotrichum nymphaeae (Weber in sod. 2016). Vsebnost 
heksozida p-kumarne kisline 1 se prav tako povečuje ob dozorevanju plodov, in sicer so 
plodovi vsebovali 3,5 krat več te snovi v zrelih plodovih kot nezreli beli plodovi (Weber in 
sod., 2015). 
2.7.2 Antocianini 
Antocianini so vodotopni pigmenti, ki so rdeče, vijolične ali modre barve, odvisno od pH-
ja. Najdemo jih v listih, steblih, cvetovih, koreninah in plodovih. Nimajo vonja, vplivajo pa 
na nekoliko trpek okus. V rastlinah delujejo predvsem kot obramba pred UV sevanjem. 
Prav tako pa imajo vlogo pri privabljanju opraševalcev in raznašalcev semen. 
Antocianidini so aglikoni antocianinov in so zelo nestabilne molekule, zato jih v rastlinskih 
tkivih redko najdemo. Najpogosteje so v rastlinah prisotni glikozidi antocianidinov, ki jih 
imenujemo antocianini. Najpogosteje zastopani antocianidini so: pelargonidin, cianidin, 
peonidin, malvidin, petunidin in delfinidin. 
V plodovih žlahtnega jagodnjaka največji delež antocianinov predstavljata pelargonidin-3-
glukozid in pelargonidin-3-malonilglukozid, in sicer med 85 - 95 %. Prisoten je tudi 
cianidin-3-glukozid, med 5 - 15 %. Na vsebnost antocianinov predvsem vpliva zrelost in 
sorta. Infekcija z glivo Colletotrichum nymphaeae ni statistično značilno povečala 
vsebnost antocianinov, vendar so bila vizualno opažena temnejša mesta okoli okuženega 
dela plodu, ki bi potencialno lahko vsebovala večjo vsebnost antocianinov (Mikulič-
Petkovšek in sod., 2013). 
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Flavoni so fenolne spojine, ki v rastlinah delujejo kot kopigmenti. Človeškim očem so 
nevidni, medtem ko jih nekateri opraševalci, kot so čebele, opazijo. Prav tako lahko 
delujejo repelentno na nekatere insekte ali herbivore. Pomagajo tudi pri UV zaščiti listov 
(Martens in Mithofer. 2005). Najpogostejša flavona sta apigenin in luteolin. Oba se 
pojavljata kot rumena kristalna snov. 
 
Slika 1: Strukturna formula apigenina in luteolina (Funakoshi-Tago in sod., 2011). 
 
V žlahtnem jagodnjaku so bili najdeni derivati apigenina in luteolina. Alvarez-Fernandez 
in sod. (2014) poročajo, da so prvi analizirali apigenin-7-O-glukozid in luteolin-3-O-
glukuronid, medtem ko so raziskovali proces priprave sadne kaše iz plodov žlahtnega 
jagodnjaka. 
2.7.4 Flavonoli 
Flavonoli imajo podobno vlogo kot flavoni. V rastlinah jih najdemo pogosteje, kot flavone. 
Prav tako so kopigmenti in sodelujejo pri privabljanju opraševalcev. V listih delujejo kot 
UV zaščita tkiv. Nekateri lahko inhibirajo rast gliv. Najpogostejši flavonoli v rastlinah so 
kvercetin, kempferol, izoramnetin in miricetin. Na njihovo vsebnost lahko zelo vplivajo 
okoljski dejavniki in tehnologija pridelave. Raziskave so pokazale, da jagodičje, predvsem 
robida in navadni jagodnjak, ki rasteta prosto v naravi, vsebujeta večjo vsebnost 
flavonolov, kot gojene rastline. Najverjetneje je vzrok za to uporaba gnojil in 
fitofarmacevtskih sredstev. Največje vsebnosti derivatov izoramnetina sta v raziskavi imeli 
rdeča in bela kosmulja, večje vsebnosti je imel tudi navadni jagodnjak (Mikulič-Petkovšek 
in sod., 2012). Weber in sod. (2015) poročajo, da je bila vsebnost flavonolov za 5,1 krat 
večja v nezrelih plodovih okuženih s Colletotrichum nymphaeae, kot v zdravih. V pritlikah 
pa je bila vsebnost flavonolov drugačna, in sicer so imele neokužene pritlike do 7,1 krat 
več flavonolov od okuženih. 
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Flavanoni so fenolne spojine, ki jih pogosto najdemo v citrusih. Delujejo kot prekurzorji 
drugih fenolnih spojin. Imajo trpek okus. Delujejo lahko kot obramba pred nekaterimi 
glivami in bakterijami. Najpogostejši flavanon v rastlinah je naringenin. Naringenin je 
brezbarven in grenak. Pripisujejo mu protiglivične, antibiotične in protivirusne delovanje, 
pomaga pri preprečevanju raka in alzheimerjeve bolezni ter deluje antioksidativno. Prav 
tako naj bi preprečeval razna vnetja, kot so vnetja jeter zaradi etanola, vendar pa še ni 
popolnoma raziskano, kako deluje (Jayaraman in sod., 2012). 
 
Slika 2: Strukturna formula naringenina (Jayaraman in sod., 2012) 
2.7.6 Flavanoli 
Flavanoli ali flavan-3-oli so fenolne spojine, ki delujejo predvsem kot odvračalo za 
herbivore, saj imajo trpek okus (Treutter, 2006). Mednje spadata katehin in epikatehin ter 
oligomeri, kot je proantocianidin, ki je kondenziran tanin. Proantocianidini so brezbarvni 
in so prekurozorji antocianidinov. Weber in sod. (2016) poročajo, da sta imela katehin in 
procianidin trimer 5 največjo vsebnost v plodu žlahtnega jagodnjaka, in sicer med 40 in 46 
% vsebnosti skupnih flavanolov. Vsebnost flavanolov se je ob okužbi s Colletotrichum 
povečala med 1,1 do 1,3 krat. Vloga flavanolov pri obrambi rastline pred glivami naj bi 
bila sodelovanje s proteini in zaviranje encimov glive. Vsebnost flavanolov se povečuje 
tudi z zrelostjo plodov. Opaženo je bilo, da se je vsebnost katehina povečala za več kot 
štirikrat pri zrelih plodovih. Prav tako kot pri flavonolih, se je vsebnost flavanolov v 
pritlikah zmanjšala pri okuženih rastlinah z glivo Colletotrichum nymphaeae. Edini 
flavanol, katerega vsebnost se je povečala v okuženih pritlikah, je bil procianidin trimer 2. 
Vsebnost katehina se ni statistično spremenila (Weber in sod., 2015). 
2.8 VPLIV RAZLIČNIH DEJAVNIKOV NA VSEBNOST FENOLNIH SPOJIN IN 
OSTALIH SNOVI V ŽLAHTNEM JAGODNJAKU  
Tehnologije pridelave (način pridelave, namakanje, gnojenje, itd.), okoljski dejavniki 
(nadmorska višina, klima, jakost svetlobe, itd.) in genotip bolj ali manj vplivajo na 
vsebnost kemičnih snovi v plodovih žlahtnega jagodnjaka. 
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Več raziskav potrjuje, da je genotip pomemben dejavnik, ki vpliva na vsebnost sladkorjev, 
vitamina C in fenolnih spojin, kot so antocianini. Zaradi pozitivnega vpliva fenolnih spojin 
in antioksidantov, kot je vitamin C, poteka žlahtnjenje sort v smeri, da bi plodovi imeli čim 
večjo vsebnost teh snovi. Pomembno je vedeti, katere sorte bi lahko potencialno križali, da 
bi dobili še boljše sorte. Vse sorte niso primerne za nadaljnjo žlahtnjenje, saj imajo lahko 
nezaželjene lastnosti, kot so majhni plodovi. Zaradi dragih postopkov pridobivanja novih 
sort, se žlahtnjitelji poskušajo izogniti žlahtnjenju sort, ki bi potencialno lahko prenesle te 
neželjene lastnosti na naslednjo sorto. Za povečanje vsebnosti vitamina C in β-karotena 
Singh in sod. (2011) priporočajo križanje, kjer bi se izrazila heteroza. Za povečanje 
vsebnosti fenolnih spojin in večjega pridelka, bi bila primerna selekcija in hibridizacija 
(Singh in sod., 2011). 
Raziskave v Švici so pokazale, da nadmorska višina in s tem drugačna klima, nima vedno 
vpliva na vsebnost snovi. Razlike v vsebnosti snovi, glede na lokacijo, so se pokazale kot 
sortna značilnost. Pri sorti 'Antea' je bila ta razlika največja, medtem ko so bile razlike pri 
sorti 'Clery' majhne. Zato je priporočljivo izbrati sorto, ki je primerna za določeno lokacijo 
pridelave (Crespo in sod., 2010). 
2.8.2 Lokacija in okoljski dejavniki 
Lokacija, klima, tla in nadmorska višina lahko precej vplivajo na vsebnost raznih snovi v 
plodovih rastlin. Po poročanju Crespo in sod. (2010) iz Švice, kjer so raziskovali vpliv 
genotipa in lokacije, se je pokazalo, da nadmorska višina vpliva na količino pridelka, listno 
maso, vsebnost vitamina C, vsebnost sladkorjev, vsebnost organskih kislin in vsebnost 
antocianinov. Presenetljivo so imele rastline, ki so rastle na višji nadmorski višini večjo 
listno maso in večji povprečni pridelek, vendar krajšo obiralno dobo. Vsebnost sladkorjev, 
predvsem glukoze in fruktoze, je bila manjša na lokaciji z višjo nadmorsko višino. 
Raziskave kažejo, da na vsebnost teh dveh monosaharidov najbolj vplivajo dejavniki 
(prekomerno namakanje, namakanje z majhnimi količinami vode, slanost tal, …) pred 
začetkom obiranja plodov (Bordonaba in Terry, 2009; Bordonaba in Terry, 2010). Ti isti 
dejavniki pred začetkom obiranja plodov, na vsebnost saharoze ne vplivajo. Vsebnost 
organskih kislin, predvsem jabolčne kisline, je bila večja pri večji nadmorski višini. Pri 
vsebnosti vitamina C ni bilo opaženih večjih razlik med lokacijama. Pri vsebnostih skupnih 
antocianinov ni bilo opaženih razlik, med posameznimi antocianini pa je bilo zaznati 
nekoliko manjše vsebnosti pri večji nadmorski višini (Crespo in sod., 2010). 
2.8.3 Stres 
Rastline se na stres, kot je pomanjkanje vode, napad bolezni ali škodljivcev, premočno 
ultravijolično sevanje ter druge vrste poškodb ali stresa odzovejo tako, da pričnejo 
povečano sintetizirati sekundarne metabolite za obrambo. Med njimi so tudi fenolne snovi. 
Po poročanju Weber in sod. (2013), kjer so raziskovali vpliv glive Colletotrichum 
simmondsii na vsebnost primarnih in sekundarnih metabolitov v plodovih in pritlikah  
žlahtnega jagodnjaka, se je vsebnost saharoze zmanjšala, vsebnost glukoze in fruktoze pa 
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povečala pri okužbi z omenjeno glivo. Najverjetneje je to vzrok hitrejšega dozorevanja 
plodov. Vsebnost jabolčne in citronske kisline se je zmanjšala pri okuženih rastlinah. 
Okuženi plodovi so imeli večje vsebnosti derivatov elagne kisline v primerjavi z zdravimi 
plodovi. Tudi vsebnost flavonolov, dveh procianidin trimerov in enega procianidin dimera, 
se je z okužbo povečala. Vsebnost antocianinov je narasla v začetku okužbe in se v 
nadaljevanju ni več spreminjala. Odziv povečanja vsebnosti nekaterih fenolnih spojin bi 
lahko bil splošen odziv na okužbo ne pa direktno na to glivo. Po avtorjevih besedah bi bile 
potrebne nadaljnje raziskave (Weber in sod., 2013). 
V raziskavi v Španiji, kjer so opazovali vpliv namakanja in gojenja ameriških borovnic v 
visokih tunelih in na prostem, so opazili, da je vsebnost fenolov večja pri gojenju na 
prostem (Cardenosa in sod., 2016). Pri pridelavi žlahtnega jagodnjaka, je bilo opaženo, da 
so rastline, ki so rastle pod manjšim stresom, vsebovale več sladkorjev in vitamina C, 
medtem ko so rastline pod stresom imele manjše vsebnosti sladkorjev in vitamina C, 
vendar so bile bolj bogate s fenolnimi spojinami (Cocco in sod., 2015). 
2.8.4 Tehnološki dejavniki 
Čas sajenja, svetloba, gnojenje, barva zastirke, namakanje, sorta in vsi ostali dejavniki 
nekoliko vplivajo na vsebnost snovi v plodovih. Okoljske dejavnike in tehnologijo 
pridelave je lahko nadzirati v rastlinjakih. Vendar ima genotip še vedno velik vpliv na 
vsebnosti snovi v plodu (Anttonen in sod., 2006). 
Gnojenje vpliva predvsem na vsebnost flavonolov in elagne kisline. Manjša vsebnost 
gnojila je pokazala večje vsebnosti elagne kisline, kempferola in kvercetina. Večje 
vsebnosti skupnih fenolov so imeli tudi plodovi, ki so rasli na beli zastirni foliji. Nasprotno 
je bilo z vsebnostjo antocianinov, kjer je bila njihova vsebnost večja na rjavi foliji. Siljenje 
rastlin k hitrejši rodnosti ni pokazala razlik v vsebnosti skupnih fenolov, antocianinov in 
elagne kisline. Položaj plodu na rastlini pa je pokazal razlike. Plodovi, ki so zoreli prvi, so 
imeli manjšo vsebnost elagne kisline, skupnih fenolov in antocianinov, kot pa plodovi, ki 
so zoreli kasneje. Čas sajenja je vplival na vsebnost skupnih fenolov, antocianinov in 
elagne kisline. Predvsem so bile razlike opažene glede na zaporedje zorenja plodov. 
Senčenje je predvsem vplivalo na vsebnost antocianinov. Njihove vsebnosti so bile manjše 
pri senčenih rastlinah (Anttonen in sod., 2006). 
Opažene so bile tudi razlike med ekološko in konvencionalno pridelanim žlahtnim 
jagodnjakom. Plodovi ekološko pridelanega žlahtnega jagodnjaka so imeli temneje 
obarvane plodove, kar pomeni, da so imeli večje vsebnosti antocianinov in večjo vsebnost 
vitamina C. Med ostalimi skupinami fenolov ni bilo opaženih razlik med načinom 
pridelave (Crecente-Campo in sod., 2012). 
2.8.5 Predelava plodov žlahtnega jagodnjaka v produkte 
Plodovi žlahtnega jagodnjaka se uporabljajo za predelavo v različne produkte, od jogurtov, 
sokov, sadnih vin, sladoledov itd. Da dobimo omenjene produkte, je potrebno plodove 
predelati. Pri postopkih predelave se večina snovi v plodovih žlahtnega jagodnjaka 
zmanjša. Vsebnost vitamina C pada z daljšim postopkom predelave in višjo temperaturo. 
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Skupni fenoli se pri procesiranju ne zmanjšujejo veliko (npr. fermentacija). Zmanjšuje pa 
se vsebnost antocianinov in nekaterih antioksidantov pri procesiranju z višjo temperaturo 
in pri fermentaciji (Klopotek in sod. 2005). Tudi kratko skladiščenje jagod v hladnih 
prostorih z nadzorovano atmosfero povzroči zmanjšanje vsebnosti vitamina C in organskih 
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3 MATERIAL IN METODE 
3.1 NASAD 
Jagode so bile posajene v rastlinjaku dimenzij 140 m dolžine in 12 m širine. Sorte 'Snow 
white', 'Natural albino' in 'Albion' so bile posajene 5. aprila 2015, sorti 'Clery' in  'Eliany' 
pa 10. junija 2015. Izbrane so bile rastline z debelino koreninskega vratu od 15 do 20 mm. 
Posajene so bile na grebene visoke 0,2 m in prekrite s črno polietilensko folijo, v dveh 
vrstah in razdaljo sajenja 0,25 m x 0,25 m. Tip tal je bil peščena ilovica. Vsaka vrsta jagod 
je imela svoj kapljični namakalni sistem (T-tape) s pretokom 5 l/h/m. 
3.2 OPIS SORT 
'Clery' je zgodnja sorta primerna za celinsko podnebje. Plodovi so stožčasti, veliki in 
načeloma med seboj enake velikosti. Okus in aroma sta uravnoteženi, pridelek je dober, 
zato je priljubljena pri pridelovalcih. Teža posameznega plodu se lahko precej razlikuje 
glede na način pridelave in lokacijo. Bogunovic in sod. (2015) poročajo, da je bila 
povprečna masa plodov 15 g ter v poročilu Weissingerja in sod. (2010) 13 g. Pri testiranju 
sorte 'Clery' v Bosni in Hercegovini na prostem, v nizkih in visokih tunelih v treh letih 
poročajo o povprečnem pridelku na rastlino med 400 do 850 g, ter povprečna masa plodov 
med 24 in 30 g. Razlike so opazne med načinom pridelave in posameznimi leti (Drkenda in 
sod., 2016). 
'Albion' je večkrat rodna sorta, ki rodi od junija pa vse do prve pozebe. Rastline so bujne 
rasti, odporne na koreninske gnilobe in gnilobe koreninskega vratu. Posamezna rastlina je 
zmožna pridelati od 450 g do 1000 g plodov na leto. Plodovi so lahko težki od 13 g pa vse 
do 24 g, odvisno od območja in načina pridelave. V najboljših razmerah lahko pričakujemo 
do okoli 40 t/ha pridelka. Plodovi imajo sladek okus, so temno rdeči in ohranjajo okus ter 
aromo skozi celo pridelovalno sezono (Albion ..., 2018). 
'Eliany' je enkrat rodna sorta, ki rodi od sredine maja naprej. Rastline so bujne rasti. 
Plodovi so svetlo rdeči, rahlo bleščeči, sladki in čvrsti. Primerni so za transport. Rastlino 
odlikuje veliko število plodov prve klase. Iz Nemčije poročajo, da je bil pridelek prve klase 
884 g, skupni pridelek pa 977 g. Povprečna masa posameznega plodu je tehtala 25,6 g 
(Trends ..., 2018). 
'Snow white' je beloplodna sorta, ki so jo leta 2010 selekcionirali iz sejanca sorte 'Weisse 
Ananas' zori meseca juniju in je tolerantnejša za bolezni. Plodovi so bele barve, ki z 
zorenjem postajajo svetlejši. So srednje veliki in stožčaste oblike, odlikuje jih dobra aroma 
in okus. Okus rahlo spominja na okus ananasa. Zaradi bele barve naj bi jih ptice težje 
opazile. Pridelek te sorte naj bi bil okoli 400 g na rastlino, število plodov prve klase je 
majhno ('Snow white' ..., 2018). 
'Natural albino' je beloplodna sorta, ki zori meseca juniju. Rastline so srednje bujne in za 
dobro oploditev potrebujejo opraševalno sorto. Plodovi so okrogli in načeloma manjši od 
običajnih jagod, zato se ni uveljavila za večjo pridelavo. Ima dobro aromo in okus po 
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ananasu, ki je še posebej izrazit, če zaužijemo jagodo toplo. Sorta 'Natural albino' naj bi 
imela le med 50 in 100 g pridelka na rastlino (Pinebarry ..., 2018). 
3.3 MERITVE PLODOV 
Plodovi so bili obrani 16. maja 2016. Izbrani so bili samo zdravi in nepoškodovani 
plodovi. Plodove smo zamrznili v tekočem dušiku takoj po obiranju. Shranili smo jih v 
zamrzovalniku pri temperaturi -80 °C do končne analize. 
3.3.1 Trdota, stopnja sladkorjev in barvi parametri  
Pri svežih plodovih žlahtnega jagodnjaka smo izmerili njihovo trdoto, suho topno snov in 
barvne parametre. Vzorčenih je bilo po 20 plodov pri sortah 'Albion', 'Clery', 'Snow white' 
in 'Natural albino' ter 10 plodov pri sorti 'Eliany'. Sladkost in barva plodov sta pomembni 
predvsem pri prodaji, saj privlačita kupca. Trdota pa je pomembna pri transportu, saj 
čvrstejši plodovi bolje zdržijo transport in mehanske poškodbe pri rokovanju. 
•Trdoto smo merili z namiznim penetrometrom. Bat penetrometra je imel 2,5 mm premera. 
Bat smo potisnili toliko, da je predrl kožico jagode. Rezultate podane v kg/cm2 smo 
zapisali na list papirja. 
•Suho topno snov smo merili z ročnim refraktometrom. Kapljico soka iz vsakega plodu 
smo kanili na optično steklo in odčitali stopnjo v °Brix-ih ter si zapisali rezultate. 
•Barvne parametre smo merili s kolorimetrom. Vsakemu plodu smo izmerili 3 parametre in 
sicer: L* (svetlost), h° (kot barve) in C* (intenziteta barve). Barvni kot (h°) je izražen v 
stopinjah od 0° do 360°, kjer je 0° do 90° rumena, od 90° do 180° zelena, od 180° do 270° 
modra in od 270° do 360° rdeča. Večji kot je parameter C* bolj intenzivna je barva. 
Parameter L* pa predstavlja svetlost barve in sega v območje od 0 do 100, kjer je 0 = črna 
in 100 = bela. 
3.3.2 Ekstrakcija in analiza posameznih fenolov 
Za analizo smo uporabili po 5 naključno izbranih plodov za vsako sorto v šestih 
ponovitvah. Vsak plod je bil stehtan. Plodove smo nato zmleli v terilnicah, odmerili smo 
po 3 g vsakega vzorca in ga prelili z 10 ml metanola, v katerem je bilo 3 % mravljične 
kisline. Sledila je enourna ekstrakcija v ohlajeni ultrazvočni kopeli. Po končani ekstrakciji 
smo vzorce centrifugirali za 10 minut pri 10000 obratov na minuto. Dobljeni supernatant 
smo prefiltrirali skozi poliamidni filter Chromafil AO 20/25. 
Vzorce smo nato analizirali s pomočjo HPLC (High Performance Liquid Chromatography) 
po metodi, ki jo navajajo Mikulič-Petkovšek in sod. (2014). Detektor smo nastavili na 
valovne dolžine 280 nm (flavanole in derivate cimetnih kislin), 350 nm (flavonoli) in 530 
nm (antocianini). Kolona skozi katero je potoval vzorec je bila 150 x 4.6 mm i.d. 3 µm 
Gemini C18 (Phenomenex, CA, USA) pri 25 °C. Za mobilno fazo A smo uporabili 
mravljično kislino in acetonitril v bidestilirani vodi (0,1%:3%:96,9%) in za mobilno fazo B 
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mravljično kislino in vodo v acetonitrilu (0,1%:3%:96,9%). Uporabljen volumen vzorca je 
bil 20 µL. 
Posamezne fenole smo določili z masnim spektrometrom Thermo Scientific, LCQ Deca 
XP MAX s pomočjo elektrosprej ionizacije v negativnem (za vse fenolne spojine razen 
antocianinov) in pozitivnem območju (za antocianine). Fragmentacija ionov je potekala v 
območju m/z od 115 do 1500. Podatke smo pridobili s pomočjo programa Excalibur 
software (Thermo Scientific). Identifikacija posamezne fenolne spojine je potekala na 
podlagi primerjave njenega retencijskega časa s standardi, fragmentacijo določene snovi in 
na podlagi njenega absorpcijskega spektra. Vsebnost posameznih fenolnih spojin v 
plodovih je bila preračunana iz površine vrhov na kromatogramu in izražena v miligramih 
fenolne spojine na kilogram svežih plodov. 
3.3.3 Ekstrakcija in analiza vitamina C 
Za analizo vsebnosti vitamina C smo uporabili po 5 naključno izbranih svežih plodov 
vsake sorte žlahtnega jagodnjaka v šestih ponovitvah. Plodove smo zmleli v terilnici, 
zatehtali smo po 5 g vzorca v centrifugirko in ga prelili z 10 ml 2% metafosforne 
raztopine. Vzorce smo nato pustili ekstrahirati v hladilniku za 20 do 30 minut, nakar je 
sledilo centrifugiranje pri 7000 obratih na minuto, za 7 minut. Iz centrifugirke smo 
odpipetirali supernatant in ga še dodatno prefiltrirali skozi celulozni filter. 
Vzorce smo analizirali s HPLC (High Performance Liquid Chromatography) po metodi, ki 
jo navajajo Mikulič-Petkovšek in sod. (2017). Uporabljena mobilna faza je bila 4 mM 
žveplena kislina, ki je potovala skozi kolono Rezex ROA-organic acid H+ 8% (300 mm x 
7.8 mm). Temperaturo kolone smo nastavili na 20 °C, detektor pa na 245 nm. 
Vsebnosti vitamina C smo nato preračunali iz dobljenih površin vrhov iz kromatograma in 
jih izrazili v miligramih vitamina C na kilogram plodov žlahtnega jagodnjaka. 
3.3.4 Ekstrakcija in analiza sladkorjev ter organskih kislin 
Za analizo vsebnosti sladkorjev smo uporabili po 5 naključno izbranih plodov vsake sorte 
žlahtnega jagodnjaka v šestih ponovitvah. Plodove smo zmleli v terilnici in jih po 5 g 
zatehtali v cetrifugirko, ter prelili s 25 ml bidestilirane vode. Vzorce smo pustili 
ekstrahirati za 30 minut na stresalniku pri sobni temperaturi. Sledilo je centrifugiranje 
vzorcev pri 12000 obratov na minuto in sicer za 7 minut. Nato smo odpipetirali supernatant 
in ga prefiltrirali skozi celulozni filter. 
20 µL vsakega ekstrakta smo uporabili za HPLC (High Performance Liquid 
Chromatography) analizo. Analiza je potekala po metodi, ki jo navajajo Mikulič-Petkovšek 
in sod. (2014). Za ločevanje sladkorjev smo uporabili kolono Rezex RCM-monosaccharide 
Ca+ 2% (300 mm x 7.8 mm) podjetja Phenomenex pri temperaturi 65 °C in RI detektor. 
Mobilna faza je bila bidestilirana voda. 
Za analiziranje organskih kislin smo prav tako uporabili HPLC. Detektor je bil nastavljen 
na valovno dolžino 210 nm. Kolono, ki smo jo uporabili je bila Rezex ROA-organic acid 
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H+ 8% (300 mm x 7,8 mm) podjetja Phenomenex. Mobilna faza je bila 4 mM žveplena 
kislina in temperatura kolone 65 °C. Celoten postopek je bil prilagojen metodologiji, ki jo 
navajajo Mikulič-Petkovšek in sod. (2014). 
Sladkorje in organske kisline smo določili s pomočjo standardov in retencijskih časov, ter 
izračunali vsebnost obojih s pomočjo površin vrhov iz kromatogramov. Vsebnosti smo 
izrazili v miligramih snovi na kilogram plodov žlahtnega jagodnjaka. 
3.3.5 Vsebnost skupnih fenolov 
Za analizo vsebnosti skupnih fenolov smo uporabili po 5 naključno izbranih plodov vsake 
sorte žlahtnega jagodnjaka v šestih ponovitvah. Plodove smo zmleli v terilnici, odmerili 3 
g vzorca in prelili z 10 ml metanola. Centrifugirke smo pustili v ohlajeni ultrazvočni kopeli 
za eno uro. Sledilo je centrifugiranje vzorcev pri 8000 obratih na minuto za 8 minut. 
Supernatant smo odpipetirali in ga prefiltrirali skozi poliamidni filter v vialo. 
Za nadaljnjo analizo skupnih fenolov smo uporabili Folin-Ciocalteujevo metodo. V manjše 
centrifugirke smo odmerili 6 ml bidestilirane vode dodali 100 µL vzorca in 500 µL Folin- 
Ciocalteu reagenta. Vzorce smo pustili okoli 5 minut na sobni temperaturi in dodali 1,5 ml 
20 % natrijevega karbonata (Na2CO3). Dodali smo še bidestilirano vodo do skupnega 
volumna 10 ml. Vzorce smo nato postavili v pečico na 40 °C za 30 minut. Vzorcem smo 
spektrofotometrično izmerili absorbanco pri 765 nm. Celoten postopek je bil prilagojen 
postopku, ki ga navajajo Mikulič-Petkovšek in sod. (2014). Dobljene rezultate smo 
preračunali s pomočjo standardne krivulje galne kisline in dobili rezultate v miligramih 
galne kisline na kilogram vzorca. 
3.4 STATISTIČNA ANALIZA 
Statistično analizo podatkov smo naredili s pomočjo programa ˝Microsoft excel˝ in 
programom ˝R˝. V R-ju smo iz podatkov izračunali povprečne vrednosti in njihove 
standardne napake ter izračunali statistično značilne razlike med sortami pri vseh 
analiziranih podatkih. Uporabili smo enosmerno analizo variance, Levenov test in HSD 
test. Upoštevali smo 5% možnost tveganja pri ohranitvi ničelne domneve. Različne črke v 
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4.1 MASA PLODOV 
Plodove z največjo maso je imela sorta 'Albion', ki je imela povprečno za okoli 11 g težje 
plodove od sorte 'Natural albino', ki je imela v povprečju le 4,38 g težke plodove. Sorti 
'Eliany' in 'Clery', sta imeli v povprečju prav tako nekoliko manjšo povprečno maso plodov 
od sorte 'Albion', vendar vseeno v povprečju večjo kot sorta 'Natural albino'. Sorta 'Snow 
white' je povprečno imela večjo povprečno maso plodov, kot sorta 'Natural albino' 
(preglednica 2). 
Preglednica 2: Povprečna masa plodov pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × ananassa 
Duch.) s pripadajočo standardno napako, 2016. 
 
Sorta Masa (g)
 'Albion' 15,77 ± 0,78  a
 'Clery´ 11,43 ± 0,79 b
 'Eliany' 9,5 ± 0,9 bc
 'Snow white' 8,52 ± 0,32 c
 'Natural albino' 4,38 ± 0,21 d  
4.2 TRDOTA 
Trdoto smo izmerili s penetrometrom in zapisali rezultate v kg/cm2. Trdota je pogosto 
znak, da je sadje zrelo, pomembno pa vpliva tudi na transport in rokovanje s plodovi, saj se 
bolj čvrsto sadje težje poškoduje. Pri naših plodovih žlahtnega jagodnjaka so bili najbolj 
čvrsti plodovi sort 'Albion' in 'Eliany', in sicer so bili plodovi sorte 'Albion' štirikrat krat 
bolj čvrsti kot plodovi pri sorti 'Snow white' in 'Natural albino', kjer so bili najmehkejši 
(preglednica 3).  
Preglednica 3: Povprečna trdota plodov pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × ananassa 




 'Albion' 0,16 ± 0,014 a
 'Eliany' 0,13 ± 0,032 ab
 'Clery' 0,1 ± 0,009 b
 'Natural albino' 0,05 ± 0,005 c 
 'Snow white' 0,04 ± 0,002 c  
4.3 BARVNI PARAMETRI 
Pri barvnih parametrih smo izmerili intenziteto barve (C*), kot barve (h°) in svetlost barve 
(L*). Parameter L* je bil pri naših sortah največji pri beloplodnem žlahtnem jagodnjaku, 
kar pomeni da so bili plodovi svetlejši. Najsvetlejši plodovi so bili pri beloplodnih sortah 
'Snow white' in 'Natural albino', najtemnejši pa pri rdečeplodnih sortah 'Albion' in 'Clery'. 
Pri parametru C*, ki predstavlja intenziteto barve, je statistično značilna razlika le med 
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sorto 'Clery' in obema belima sortama, ter med sortama 'Albion' in 'Natural albino'. Pri kotu 
barve (h°), je sorta 'Snow white' svetejše rdeče barve kot ostale štiri sorte (preglednica 4). 
Preglednica 4: Barvni parametri L*, C* in h° pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × ananassa 
Duch.), s pripadajočimi standardnimi napakami, 2016.  
Sorta L* C* h°
 'Albion' 14,05 ± 0,72 d 77,99 ± 1,76 ab 13,24 ± 8,92 c
 'Clery' 18,22 ± 0,71 cd 78,99 ± 1,73 a 8,67 ± 6,10 c
 'Eliany' 17,46 ± 2,25 bc 61,92 ± 2,31 abc 16,96 ± 11,69 bc
 'Snow white' 40,58 ± 0,99 a 46,32 ± 0,65 bc 33,5 ± 12,58 a
 'Natural albino' 37,86 ± 0,77 ab 44,29 ± 2,32 c 23,12 ± 9,83 b  
4.4 SLADKORJI 
Med sladkorji smo identificirali tri, in sicer glukozo, fruktozo in saharozo. Povprečno je v 
vseh sortah največ fruktoze, sledi glukoza in najmanj je saharoze. Največjo vsebnost 
sladkorjev je imela sorta 'Natural albino', ki ima povprečno okoli 97,4 g sladkorjev na kg 
plodov. Večjo vsebnost skupnih sladkorjev kot rdeči sorti 'Eliany' in 'Albion' ima tudi 
druga bela sorta 'Snow white'. Med njo in 'Clery' ni statistično značilnih razlik. Najmanjšo 
vsebnost skupnih sladkorjev imata sorti 'Albion' s 55,1 g/kg in 'Eliany' s 61,5 g/kg, kar je 
za 37 do 43 % manj od sorte 'Natural albino' (preglednica 5).  
Preglednica 5: Povprečna vsebnost skupnih sladkorjev pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × 
ananassa Duch.), s pripadajočo standardno napako, 2016. 
Sorta
Povprečna vsebnost sladkorjev skupaj 
(g/kg sveže mase plodu)
 'Natural albino' 97,41 ± 44,71 a
 'Snow white' 79,67 ± 33,92 b
 'Clery' 67,13 ± 70,03 bc
 'Eliany' 61,49 ± 16,42 c
 'Albion' 55,14 ± 18,22 c  
Fruktoza je predstavljala največji delež (med 54 in 66 %) med analiziranimi sladkorji pri 
vseh petih sortah. Največjo povprečno vsebnost fruktoze ima sorta 'Natural albino', 
najmanjšo pa sorte 'Albion', 'Eliany' in 'Clery'. Pri glukozi so razlike med sortami v 
povprečnih vsebnostih manjše. Zopet imata beli sorti v povprečju nekoliko več glukoze. 
Povprečno največ jo ima 'Natural albino' s 31,3 g/kg in povprečno najmanj 'Albion' s 15,9 
g/kg (slika 3). 
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Slika 3: Povprečne vsebnosti fruktoze, glukoze in saharoze pri petih različnih sortah žlahtnega jagodnjaka 
(Fragaria × ananassa Duch.), s pripadajočimi standardnimi napakami, 2016. 
 
Pri saharozi so rezultati obrnjeni. Največjo vsebnost imata sorti 'Albion' z 10,2 g/kg in 
'Clery' z 6,3 g/kg. Najmanjšo povprečno vsebnost ima 'Natural albino' z 2,0 g/kg, kar je za 
80% manj od sorte 'Albion' (slika 3). 
Primerjali smo tudi vsebnost suhe topne snovi v plodovih pri vseh sortah, ki smo jo 
izmerili z refraktometrom. Pri teh meritvah nismo zaznali statistično značilnih razlik med 
sortami. Med sorto 'Snow white', ki je imela 10,93 °Brix suhe topne snovi v plodovih in 
sorto 'Clery' z 9,68 °Brix je samo 11 % razlike (preglednica 6). 
Preglednica 6: Vsebnost suhe topne snovi v °Brix-ih pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × 
ananassa Duch.), s pripadajočo standardno napako, 2016. 
Sorta Suha topna snov (°Brix)
 'Snow white' 10,93 ± 0,26 a
 'Eliany' 10,32 ± 0,31 a
 'Natural albino' 10,16 ± 0,36 a
 'Albion' 9,89 ± 0,34 a
 'Clery' 9,68 ± 0,34 a  
4.5 ORGANSKE KISLINE  
V plodovih žlahtnega jagodnjaka smo analizirali 4 organske kisline, in sicer: citronsko, 
jabolčno, šikimsko, in fumarno kislino. Največji delež vsebnosti sta predstavljali jabolčna 
in citronska kislina. Citronska kislina je predstavljala med 69 in 80 % skupne vsebnosti 
kislin, jabolčna pa med 20 in 30 % skupnih organskih kislin. Med sortami ni bilo opaženih 
statistično značilnih razlik v vsebnosti skupnih organskih kislin (preglednica 7). 
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Preglednica 7: Povprečna vsebnost skupnih organskih kislin pri različnih sortah žlahtnega 
jagodnjaka (Fragaria × ananassa Duch.), s pripadajočo standardno napako, 2016.  
Sorta
Organske kisline (g/kg sveže 
mase plodu)
 'Natural albino' 7,29 ± 0,37 a
 'Albion' 6,67 ± 0,37 a
 'Snow white' 6,63 ± 0,35 a
 'Eliany' 6,57 ± 0,31 a
 'Clery' 6,09 ± 0,51 a  
Statistično značilna razlika v vsebnosti citronske kisline v plodovih je le med sortama 
'Clery' in 'Natural albino'. Sorta 'Clery' vsebuje 25 % manj citronske kisline v plodovih v 
primerjavi s plodovi sorte 'Natural albino'. Pri jabolčni kislini je statistično značilna razlika 
le med sortama 'Albion' in 'Natural albino'. Plodovi sorte 'Natural albino' vsebujejo v 
povprečju 1,4 g/kg jabolčne kisline, kar je 31 % manj kot plodovi sorte 'Albion' (slika 4).  
 
Slika 4: Povprečna vsebnost citronske in jabolčne kisline v različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × 
ananassa Duch.), s pripadajočo standardno napako, 2016. 
 
Šikimska in fumarna kislina sta bili v plodovih zastopani z manjšimi vsebnostmi. 
Statistično značilno najmanj šikimske kisline so imeli plodovi sorte 'Albion'. Med ostalimi 
sortami ni bilo statistično značilnih razlik. Fumarne kisline so imeli statistično največ 
plodovi sorte 'Natural albino' in sicer za 26% več, kot plodovi pri sorti 'Eliany', ki je po 
povprečni vsebnosti fumarne kisline v plodovih zasedla drugo mesto (slika 5). 
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Slika 5: Povprečna vsebnost šikimske in fumarne kisline pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria 
× ananassa Duch.), s pripadajočo standardno napako, 2016.  
4.6 VITAMIN C 
Vitamina C so vsebovali največ plodovi sorte 'Natural albino'. Imeli so v povprečju 732 
mg/kg, kar je za 24% več od sorte 'Eliany', ki je imela najmanjšo povprečno vsebnost 
vitamina C. Med ostalimi sortami ni bilo statistično značilnih razlik v vsebnosti vitamina 
C. 
  
Slika 6: Povprečna vsebnost vitamina C pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × ananassa 
Duch.), s pripadajočo standardno napako, 2016. 
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4.7 SKUPNI FENOLI 
Skupne fenole smo izrazili v mg ekvivalentov galne kisline na kg svežega vzorca plodov. 
Med sortami ni bilo statistično značilnih razlik v vsebnosti skupnih fenolov. Povprečno 
največjo vsebnost so vsebovali plodovi sorte 'Clery' z 1278 mg/kg, najmanjšo pa plodovi 
sorte 'Snow white' z 994 mg/kg. 
Preglednica 8: Povprečna vsebnost skupnih fenolov v mg galne kisline na kg plodov pri različnih sortah 




 'Clery' 1278,21 ± 0,99  a
 'Eliany' 1206,97 ± 17,29 a
 'Natural albino' 1281,66 ± 80,61 a
 'Albion' 1086,63 ± 77,54 a
 'Snow white' 994,3 ± 47,21 a  
4.8 FENOLNE SPOJINE 
4.8.1 Antocianini 
 
Slika 7: Povprečne vsebnosti antocianinov pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × ananassa 
Duch.), s pripadajočimi standardnimi napakami, 2016.    
Iz slike 7 je razvidno, da imata sorti 'Natural albino' in 'Snow white' zelo malo ali skoraj 
nič antocianinov v plodovih v primerjavi s plodovi v ostalih treh sortah. Plodovi pri sorti 
'Snow white' vsebujejo 62,1 krat manj antocianinov, kot plodovi sorte 'Eliany'. Plodovi 
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sorte 'Eliany' vsebujejo v povprečju statistično značilno več antocianinov, kot plodovi sorte 
'Albion', in sicer za 27 % več. 
 
Slika 8: Delež posameznega antocianina v plodovih rdečeplodnih sort žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × 
ananassa Duch.), 2016. 
 
Prevladujoč antocianin pri vseh rdečeplodnih sortah je bil pelargonidin-3-glukozid. Na 
drugem mestu po vsebnosti je bil pelargonidin-3-malonilglukozid pri sortah 'Eliany' in 
'Clery', medtem, ko je imela sorta 'Albion' na drugem mestu po vsebnosti antocianin 
pelargonidin-3-rutinozid (slika 8). 
4.8.2 Derivati hidroksibenzojskih kislin 
Med derivati hidroksibenzojskih kislin smo analizirali predvsem derivate elagne kisline in 
derivate HHDP heksoze. Analiza je pokazala, da plodovi sorte 'Eliany' v povprečju 
vsebujejo največ derivatov hidroksibenzojskih kislin. Najmanj jih vsebujejo plodovi sorte 
'Snow white' in 'Natural albino'. Plodovi sorte  'Snow white' imajo najmanjšo povprečno 
vsebnost, le 121 mg/kg, kar je za 70 % manj od plodov sorte 'Eliany', ki vsebujejo 398 
mg/kg derivatov hidroksibenzojskih kislin (slika 9). 
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Slika 9: Povprečne vsebnosti derivatov hidroksibenzojskih pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka 
(Fragaria × ananassa Duch.), s pripadajočimi standardnimi napakami, 2016. 
 
Elagitaninov so v povprečju največ vsebovali plodovi sorte 'Eliany' in sicer 347 mg/kg. Na 
drugem mestu po vsebnosti elagitaninov so bili plodovi sorte 'Natural albino'. V plodovih 
sort 'Albion', 'Clery' in 'Snow white' je bilo statistično značilno manj elagitaninov (slika 
10). 
 
Slika 10: Povprečne vsebnosti elagitaninov pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × ananassa 
Duch.), s pripadajočimi standardnimi napakami, 2016. 
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Plodovi sorte 'Clery' so vsebovali največ derivatov elagne kisline, v povprečju okoli 148 
mg/kg. Pri tej sorti je bilo v plodovih teh snovi za 96,5 % več kot v plodovih sorte 'Snow 
white' in 94 % več kot v plodovih sorte 'Albion'. Po vsebnosti derivatov elagne kisline je 
sorti 'Clery' sledila sorta 'Eliany', ki je v plodovih vsebovala statistično več teh snovi kot 
sorti 'Albion' in 'Snow white', ki sta imeli samo 8,8 ter 5,5 mg derivatov elagne kisline na 
kg plodov (slika 11). 
 
Slika 11: Povprečna vsebnost derivatov elagne kisline pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × 
ananassa Duch.), s pripadajočo standardno napako, 2016. 
4.8.3 Derivati hidroksicimetnih kislin  
Sorta 'Snow white' je v plodovih vsebovala povprečno največ derivatov hidroksicimetnih 
kislin. Vsebovala jih je za 44 % več od sorte 'Eliany'. Najmanj derivatov hidroksicimetnih 
kislin so v plodovih vsebovale sorte 'Clery', 'Natural albino' in 'Albion'. Fenolni spojini, ki 
smo jih identificirali v plodovih pri sorti 'Snow white' sta bili heksozi p-kumarne in 
cimetne kisline. Isti dve spojini sta vsebovali še sorti 'Albion' in 'Clery'. Sorta 'Natural 
albino' je vsebovala samo heksozo p-kumarne kisline, sorta 'Eliany' pa poleg heksoze 
cimetne kisline še heksozo p-kumarne kisline 2 (slika 12). 
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Slika 12: Povprečna vsebnost derivatov hidroksicimetnih kislin pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka 
(Fragaria × ananassa Duch.), s pripadajočo standardno napako, 2016. 
4.8.4 Flavonoli 
 
Slika 13: Povprečna vsebnost flavonolov pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × ananassa 
Duch.), s pripadajočo standardno napako, 2016. 
Sorti 'Albion' in 'Clery' sta v plodovih v povprečju vsebovali največ flavonolov. Sorta 
'Snow white' je vsebovala 88 % manj flavonolov, kot sorta 'Albion'. V skupini flavonolov 
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je analiza pokazala fenolne spojine, ki spadajo v podskupino derivatov kvercetina in 
kempferola, ter pri belih sortah še derivate izoramnetina. Rdeče sorte so vsebovale med 47 
in 62 % flavonola kvercetin-3-glukuronida (preglednica 9). 
 
Preglednica 9: Povprečna vsebnost kvercetin-3-glukuronida pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × 




 'Albion' 31,62 ± 5,28
 'Clery' 24,36 ± 5,44
 'Eliany' 13,85 ± 1,34
 'Natural albino' 3,43 ± 0,59
 'Snow white' 3,96 ± 0,53  
4.8.5 Flavoni 
V skupini flavonov smo identificirali dve fenolni spojini, in sicer apigenin acetil heksozid 
in apigenin hidroksi heksozid. Apigenin hidroksi heksozid je bil identificiran samo v sortah 
'Eliany' in 'Albion'. Največjo povprečno vsebnost flavonov oziroma apigenin acetil 
heksozida je v plodovih vsebovala sorta 'Clery'. Vsebovala ga je 155 mg/kg, kar je za 12,3 
krat več kot pri sorti 'Eliany', ki ga je v povprečju v plodovih vsebovala najmanj (slika 14). 
 
Slika 14: Povprečna vsebnost flavonov pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × ananassa 
Duch.), s pripadajočo standardno napako, 2016. 
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V skupini flavanonov je analiza pokazala samo dve spojini, in sicer taksifolin pentozid pri 
beloplodnih sortah in naringenin heksozid pri rdečeplodnih sortah. Največjo vsebnost 
flavanona taksifolin pentozida so imeli plodovi sorte 'Natural albino' z 9,79 mg/kg, kar je 
39 krat več kot plodovi sorte 'Clery', ki so ga vsebovali povprečno najmanj. Med sortami 
'Snow white', 'Eliany', 'Albion' in 'Clery' ni bilo opaženih statistično značilnih razlik v 
vsebnosti skupnih flavanonov v njihovih plodovih (preglednica 10). 
Preglednica 10: Povprečna vsebnost flavanonov pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × 




 'Natural albino' 9,79 ± 0,83 a
 'Snow white' 1,36 ± 0,21 b
 'Eliany' 1,2 ± 0,60 b
 'Albion' 0,75 ± 0,45 b
 'Clery' 0,25 ± 0,09 b  
4.8.7 Flavanoli 
V plodu žlahtnega jagodnjaka smo v skupini flavanolov identificirali katehin, epikatehin, 
procianidin derivate in proantocianidin. Največjo povprečno vsebnost skupno analiziranih 
flavanolov je imela sorta 'Eliany', ki jih je vsebovala povprečno 1592 mg/kg, kar je za 37 
% več kot plodovi sorte 'Natural albino', ki so bili po povprečni vsebnosti flavanolov drugi. 
Povprečno najmanj so jih imeli plodovi sorte 'Albion', ki so jih je vsebovali 4,5 krat manj 
kot plodovi pri sorti 'Eliany' (slika 15). 
 
Slika 15: Povprečna vsebnost flavanolov pri različnih sortah žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × ananassa 
Duch.), s pripadajočo standardno napako, 2016. 
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4.9 SKUPNI PREGLED FENOLNIH SPOJIN, SLADKORJEV, VITAMINA C IN 
ORGANSKIH KISLIN.  
 
Slika 16: Povprečna vsebnost vseh posameznih analiziranih fenolnih spojin v plodovih žlahtnega jagodnjaka 
(Fragaria × ananassa Duch.), s pripadajočimi standardnimi napakami, 2016. 
Statistično značilno največjo vsebnost vseh analiziranih fenolnih spojin v plodovih imajo 
sorte 'Eliany', 'Clery' in 'Natural albino'. Največjo povprečno vsebnost vseh analiziranih 
fenolnih spojin v plodovih ima sorta 'Eliany'. Pri analizi skupnih fenolov z Folin-Ciocalteu-
ovo metodo ni bilo razlik med sortami. Povprečna vsebnost skupnih fenolov se lahko 
razlikuje glede na metodo analize. Znano je, da Folin-Ciocalteu-ova metoda zaradi 
interakcij z drugimi spojinami ne pokaže vedno realnega stanja vsebnosti fenolnih spojin. 
S pomočjo HPLC, pa lahko določimo vsebnosti posameznih fenolnih spojin zelo natančno. 
Če te vsebnosti seštejemo, dobimo natančnejšo vsebnost skupnih fenolnih spojin v vzorcu. 
V našem primeru je bila vsota povprečnih vsebnosti posameznih fenolov pri sorti 'Eliany' 
večja za okoli 37 % pri metodi HPLC, kot pa pri Folin-Ciocalteu-ovi metodi. Pri ostalih 
sortah ta razlika ni bila bistvena. 
Za vsako sorto, smo naredili graf, ki prikazuje vsebnosti posameznih skupin fenolov in 
njihove deleže pri vsaki sorti. Največji delež zastopanosti imajo flavanoli med 38 in 82 %. 
Pri rdečih sortah imajo večji delež še antocianini in sicer nekje med 18 in 36 % skupnih 
fenolnih spojin. Delež derivatov hidroksibenzojskih kislin je pri vseh petih sortah zastopan 
nekje med 13 in 20 % skupnih analiziranih fenolnih spojin. Sorta 'Snow white' ima delež 
derivatov hidroksicimetnih kislin precej velik, in sicer okrog 13 %, medtem ko pri ostalih 
štirih sortah derivati hidroksicimetnih kislin zavzemajo samo 1 do 3 % skupnih 
analiziranih fenolov (slika 17).  
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Slika 17: Delež posameznih fenolnih skupin izmed vseh analiziranih fenolnih skupin v plodovih žlahtnega 
jagodnjaka (Fragaria × ananassa Duch.), 2016. 
Za lažjo predstavo in ugotavljanje, katera sorta je boljša, smo združili vsebnost skupnih 
fenolov, organskih kislin, sladkorjev in vitamina C na en graf. Iz grafa je razvidno, da ima 
sorta 'Natural albino' največjo vsebnost skupnih analiziranih spojin. Predvsem k tej razliki 
prispeva vsebnost skupnih sladkorjev (slika 18). 
 
Slika 18: Vsebnost skupnih analiziranih fenolov, sladkorjev, organskih kislin in vitamina C v plodovih 
različnih sort žlahtnega jagodnjaka (Fragaria × ananassa Duch.), 2016. 
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Raziskave o vsebnosti koristnih snovi v sadju in zelenjavi so trenutno v porastu, saj ljudi 
zanima zdrava prehrana in vpliv teh snovi na zdravje. Tudi nas je zanimalo, ali obstajajo 
razlike med beloplodnimi sortami in rdečeplodnimi sortami žlahtnega jagodnjaka. 
Raziskovali smo vsebnost spojin pri rdečih sortah 'Clery', 'Eliany' in 'Albion', ter belih 
sortah 'Snow white' in 'Natural albino'. Rastline žlahtnega jagodnjaka so bile gojene na 
standardni način na črni zastirni foliji, s kapljičnim namakanjem in v tunelih. Z gojenjem v 
tunelih se nekoliko izognemo vplivom klime. 
Z analizami plodov smo pričeli leta 2016. Plodovi so bili obrani in zamrznjeni s tekočim 
dušikom in shranjeni v hladilniku. Zadnje analize so bile opravljene en mesec po 
zamrznitvi. Plodovom smo izmerili maso, s penetrometrom izmerili trdoto, s kolorimetrom 
barvne parametre, spektrofotometrično smo analizirali vsebnost skupnih fenolov in s 
pomočjo tekočinske kromatografije vsebnosti sladkorjev, organskih kislin, vitamina C in 
posameznih fenolnih spojin. Po vseh potrebnih preračunih, smo primerjali ali obstajajo 
razlike v vsebnostih posameznih spojin med rdečeplodnimi in beloplodnimi sortami. 
5.1 MASA PLODOV 
Žlahtnjenje žlahtnega jagodnjaka je precej časa potekalo v smeri čim večjega pridelka in 
velikosti plodov, odpornosti proti boleznim in skladiščenje. V zadnjem času se je poleg teh 
lastnosti, pričelo žlahtniti v smeri povečanja notranje kakovosti plodov oziroma vsebnosti 
nekaterih spojin, kot so npr. fenolne spojine (Capocasa in sod., 2008). 
Pri naših rezultatih se je pokazalo, da so plodovi pri belih sortah lažji. Predvsem se to vidi 
pri sorti 'Natural albino'. Že opisi sorte navajajo, da so plodovi majhni, vendar dobrega 
okusa. Pri sorti 'Snow white´, kjer so plodovi v povprečju tehtali 8,52 g, je masa plodov 
večja. 'Snow white' je sorta, ki so jo žlahtnili v smeri večjih plodov, kar se opazi na večji 
povprečni masi. Zaradi majhnega pridelka je gojenje belih sort neekonomično in zato tudi 
ni veliko nasadov, ki bi pridelovali beloplodne sorte. 
Pri rdečeplodnih sortah smo ugotovili, da ima statistično značilno največjo maso sorta 
'Albion', najmanjšo pa sorta 'Natural albino'. To je predvsem odvisno od izbire sort. 
'Albion' je večkrat rodna sorta. Večkrat rodne sorte imajo načeloma manjše plodove, kar 
pri tej sorti ne velja. Sorta 'Albion' ima v naši raziskavi najtežje plodove (15,77 g). Sorta 
'Eliany' je imela primerljivo povprečno maso plodov, kot sorta 'Snow white'. Po rezultatih 
Sturzeanu in sod. (2015), ki so preučevali, kako skladiščenje vpliva na kakovost plodov 
nekaterih sort jagod, so merili tudi maso plodov. Preučevali so sorte jagod 'Idea' (16,86 g), 
'Elsanta' (10,67 g), 'Mira' (18,27 g), 'Marmolada' (12,68 g), 'Benton' (12,46 g) in 
'Cambridge favourite' ( 11,63 g) (Sturzeanu in sod., 2015). Njihove povprečne mase so 
primerljive z našimi. 
5.2 TRDOTA 
Trdota je pomembna predvsem pri transportu in skladiščenju plodov, je pa tudi pokazatelj 
zrelosti plodov. Pri naših sortah sta bili najbolj čvrsti sorti 'Albion' z 0,16 kg/cm2 in 'Eliany' 
Fajdiga B. Razlike v kakovosti … belimi in rdečimi sortami … jagodnjaka (Fragaria × ananassa Duch.). 31 
 Mag. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2019  
 
 
z 0,13 kg/cm2. Sledila je sorta 'Clery' z 0,1 kg/cm2. Beloplodni sorti 'Natural albino' s 
trdoto 0,05 kg/cm2 in 'Snow white' z 0,04 kg/cm2, sta imeli najmanjšo trdoto. Ker so 
plodovi omenjenih sort tako mehki, je njihovo skladiščenje in transport zelo težaven. 
Zaradi tega sta ti dve sorti primerni le za svežo uporabo na vrtu. 
5.3 BARVNI PARAMETRI 
Barvne parametre smo določili s tremi parametri in sicer intenziteto barve (C*), kot barve 
(h°) in svetlost barve (L*). Najsvetlejši so bili plodovi belih sort, najtemnejši pa sorti 
'Albion' in 'Clery'. Med rdečimi sortami je bila sorta 'Albion' temnejša od sorte 'Eliany'. 
Najbolj intenzivno obarvani so bili plodovi sorte 'Clery', vendar so se statistično značilno 
razlikovali le od obeh belih sort. Pri kotu barve, je najbolj iz območja rdeče barve pristala 
sorta 'Snow white'. Po navedbah v literaturi, naj bi zreli rdeči plodovi žlahtnega jagodnjaka 
imeli parameter L* vrednosti med 31,8 do 42,7 in parameter C* med 35,1 do 45,6 ter 
parameter h° med 26 in 49 (Ornelas-Paz in sod., 2013). V našem primeru pri rdečih sortah 
so vsi parametri izven teh vrednosti. Če primerjamo obarvanost plodov, z vsebnostjo 
antocianinov, dobimo nasprotujoče si rezultate, saj so plodovi sorte 'Albion' najtemnejši in 
imajo največjo intenziteto barve, vendar vsebujejo od treh rdečih sort povprečno najmanj 
antocianinov. Razlog zakaj med belo sorto 'Natural albino' in rdečo sorto 'Eliany' ni 
statistično značilnih razlik v kotu barve je najverjetneje v tem, da je sorta 'Natural albino' 
ena od prvih beloplodnih sort, ki so jih dobili z žlahtnjenjem in se še v majhnih vsebnostih 
sintetizrajo antocianini. Sorta 'Natural albino' ima za 70 % večjo vsebnost antocianinov kot 
sorta 'Snow white'. Tudi njeni plodovi so rahlo rdečkasti. 
5.4 SLADKORJI 
Sladkorji so poleg kislin glavne spojine, ki dajejo sadju aromo in okus, so pokazatelji 
zrelosti in privabijo kupca k zauživanju plodov (Mikulič Petkovšek in sod., 2013). Plodovi 
žlahtnega jagodnjaka so vsebovali glukozo, saharozo in fruktozo. Pri skupni vsebnosti vseh 
treh sladkorjev je bila najbolj sladka sorta 'Natural albino', sledila ji je 'Snow white'. To 
potrjuje navedbe pri opisih belih sort, da so načeloma bolj sladke od rdečeplodnih. Če 
primerjamo sorto 'Natural albino' s sorto 'Albion, je imela skoraj dvakrat večjo vsebnost 
skupnih sladkorjev. 
Pri primerjavi posameznih sladkorjev, beli sorti vsebujeta več fruktoze. Fruktoza daje 
največji občutek sladkosti (2,3 krat več kot glukoza). Sorta 'Natural albino' ima večjo 
vsebnost fruktoze kot ostale sorte, in sicer ima 1,2 krat več fruktoze, kot sorta 'Albion'. 
Sorti 'Albion' in 'Eliany' vsebujeta manj fruktoze, kot beli sorti. Glukoze ima sorta 'Albion' 
enkrat manj, kot sorta 'Natural albino'. Pri saharozi je nekoliko drugače, saj jo imata 
povprečno največ sorti 'Clery' in 'Albion'. Povprečno najmanjšo vsebnost ima sorta 
'Natural albino', za kar petkrat manj kot sorta 'Albion'. Ker so bili plodovi žlahtnega 
jagodnjaka pridelani na enak način in na isti lokaciji, kjer je imela klima malo vpliva, 
lahko rečemo, da je bil poglaviten vzrok za vsebnost sladkorjev v plodovih genom 
različnih sort. 
Pri merjenju suhe topne snovi z refraktometrom, kjer merimo vsebnost vodotopnih 
sladkorjev z dodatki nekaterih drugih vodotopnih snovi, ni bilo opaženih velikih razlik 
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med sortami. Ena °Brix-a je vsebnost 1 grama saharoze v 100 gramih raztopine (Brix..., 
2014). Med sorto 'Snow white', ki je imela največ °Brix-ov in 'Clery', ki je imela najmanj 
°Brix-ov, je le 11% razlike. Za razliko od analize merjenja posameznih sladkorjev, kjer so 
se pokazale razlike, predvsem pri sorti 'Natural albino', jih tu ne opazimo. 
5.5 ORGANSKE KISLINE  
Organske kisline so spojine, ki poleg sladkorjev dajejo okus in aromo plodovom. V 
plodovih smo analizirali 4 organske kisline in sicer: citronsko, jabolčno, šikimsko in 
fumarno kislino. Pri skupnih organskih kislinah jih je povprečno največ imela sorta 
'Natural albino' najmanj pa sorta 'Clery'. Vendar med sortami ni bilo zaznati statistično 
značilnih razlik v vsebnosti skupnih organskih kislin. 
Jabolčne kisline je statistično značilno manj od sorte 'Albion' imela le sorta 'Natural 
albino'. Citronske kisline je manj od sorte 'Natural albino' vsebovala le sorta 'Clery'. Zaradi 
precej visoke vsebnosti citronske kisline in sladkorjev ima sorta 'Natural albino' okus po 
citrusih in ananasu, kar je značilno za to sorto. Šikimske kisline je manj od ostalih sort 
vsebovala samo sorta 'Albion', med ostalimi sortami ni bilo statistično značilnih razlik. 
Fumarne kisline je največ vsebovala sorta 'Natural albino'. Šikimska in fumarna kislina sta 
v plodovih žlahtnega jagodnjaka zastopani v zelo majhnih vrednostih (od 0,07 do 0,09 % 
skupnih organskih kislin). Če primerjamo vse 4 organske kisline še z dvema sortama in 
sicer 'Elsanta in 'Honeoye' iz raziskave, ki so jo naredili Mikulič Petkovšek in sod. (2013), 
so naše vsebnosti organskih kislin primerljive. 
5.6 VITAMIN C 
Vitamin C je eden boljših antioksidantov v rastlinah. Človeku koristi, saj pomaga pri 
krepitvi imunskega sistema in preprečuje skorbut (Crecente Campo in sod., 2012). Pri 
naših rezultatih ga je največ vsebovala sorta 'Natural albino' in sicer v povprečju 732 
mg/kg. Povprečno najmanjšo vsebnost je imela sorta 'Eliany' s 459 mg/kg, vendar se od 
ostalih treh sort ni statistično značilno razlikovala. V raziskavi Proteggente in sod. (2002), 
kjer so primerjali vsebnost vitamina C med različnimi sadnimi in zelenjavnimi vrstami, je 
imela njihova sorta 'Driscoll' v povprečju 610 mg/kg vitamina C, kar je primerljivo z 
našimi rezultati. 
5.7 FENOLNE SPOJINE 
Fenolne spojine so sestavljene iz aromatskih obročev, na katerih so vezane oglikovodikove 
skupine. Veliko vsebnost fenolnih snovi najdemo v intenzivno obarvanem jagodičju, ki so 
vir fenolov v človeški prehrani (Seeram in sod., 2006). Vsebnost skupnih fenolov smo 
analizirali spektrofotometrično in jo preračunali s pomočjo standardne krivulje galne 
kisline. Po analizi nismo opazili večjih razlik med sortami v povprečnih vsebnostih 
skupnih fenolov v plodovih žlahtnega jagodnjaka. Po teh preračunih bi lahko rekli, da ni 
bilo razlik v skupni vsebnosti fenolov med belimi in rdečimi sortami. Povprečna vsebnost 
skupnih fenolov je lahko manjša pri Folin-Ciocalteu-ovi metodi, kot pa pri skupni 
vsebnosti posameznih fenolnih spojin dobljenih s HPLC metodo. Pri Folin-Ciocalteu-ovi 
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metodi, lahko pride do interakcije z drugimi nefenolnimi spojinami, kar privede do 
netočnih rezultatov (Ornelas-Paz in sod., 2013). 
5.7.1 Antocianini 
V plodovih rdečih sort žlahtnega jagodnjaka smo analizirali pet antocianinov in sicer: 
cianidin-3-glukozid, pelargonidin-3-glukozid, pelargonidin-3-rutinozid, cianidin-3- 
glukozid-malonat in pelargonidin-3-malonilglukozid. Beloplodni sorti sta imeli štiri 
antocianine iste kot rdečeplodne jagode, z izjemo pelargonidin-3-rutinozida, ki ga nismo 
zaznali. V beloplodnih sortah je bila prisotnost antocianinov le v sledeh, zato so bili 
plodovi bele barve, saj so antocianini fenolne spojine, ki dajejo rastlinam rdečo barvo. 
Izmed rdečih sort sta največ antocianinov vsebovali sorti 'Eliany' in 'Clery'. 
Viri navajajo, da je načeloma v plodovih žlahtnega jagodnjaka največ pelargonidin-3-
glukozida in na drugem mestu pelargonidin-3-malonilglukozida, in sicer naj bi ju plodovi 
vsebovali skupaj med 85 in 94 % vseh antocianinov. V našem primeru se je to potrdilo pri 
sorti 'Clery' in 'Eliany', pri sorti 'Albion' pa je bil na drugem mestu po vsebnosti 
pelargonidin-3-rutinozid. 
5.7.2 Derivati hidroksibenzojskih kislin 
Med derivati hidroksibenzojskih kislin smo v plodovih žlahtnega jagodnjaka našli derivate 
elagne kisline in derivate HHDP heksoze. Največ derivatov hidroksibenzojskih kislin je 
vsebovala sorta 'Eliany', ki jih je imela približno dvakrat več kot sorta 'Snow white'. Beli 
sorti v povprečju vsebujeta manj derivatov hidroksibenzojskih kislin. Sorta 'Eliany' vsebuje 
v povprečju največ bis-HHDP-glukoze 2 (131 mg/kg) in galoil-bis-HHDP-heksoze 1 (125 
mg/kg), kar je 64 % skupnih derivatov hidroksibenzojskih kislin. Derivati HHDP heksoze 
spadajo med elagitanine. Pri naših analiziranih sortah je bila na drugem mestu po vsebnosti 
elagitaninov sorta 'Natural albino'. 
Elagna kislina in njeni derivati so predvsem dober antioksidant, deluje pa tudi, kot 
obramba proti raznim boleznim (Mikulič Petkovšek in sod., 2013). V povprečni vsebnosti 
derivatov elagne kisline so se pojavile velike razlike. V povprečju jih je največ vsebovala 
sorta 'Clery', kar za 96,5 % več kot 'Snow white', ki jih je povprečno vsebovala najmanj. Po 
podrobnejši analizi smo ugotovili, da sorta 'Clery' vsebuje elagno kislino heksozid 1, ki jo 
v drugih sortah nismo našli. Skupaj z elagno kislino pentozidom 2, ki je bil prisoten tudi v 
drugih sortah, vendar v manjših vsebnostih, predstavlja več kot tretjino skupnih derivatov 
hidroksibezojskih kislin. Možno bi bilo, da so bile rastline sorte 'Clery' okužene, kar bi 
pojasnilo visoke vsebnosti derivatov elagne kisline. 
5.7.3 Derivati hidroksicimetnih kislin  
Derivati hidroksicimetnih kislin, kot je npr. p-kumarna kislina pogosto delujejo kot 
obramba pred glivami (Hukkanen in sod., 2007). Pri derivatih hidroksicimetnih kislin smo 
zasledili dve spojini, in sicer heksozid p-kumarne kisline in heksozid cimetne kisline. Sorta 
'Natural white' ni imela heksozida cimetne kisline, sorta 'Eliany' pa je imela heksozid p-
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kumarne kisline 2. Po navajanju Mikulič-Petkovšek in sod. (2013) in Weber in sod. (2016) 
se vsebnost obeh spojin poveča, če so rastline okužene z glivo. 
Pri naših plodovih smo zasledili, da je največje povprečne vrednosti derivatov 
hidroksicimetnih kislin vsebovala sorta 'Snow white', ki jih je vsebovala za 44% več kot 
sorta 'Eliany'. Sorta 'Snow white' je povprečno vsebovala 125 mg/kg heksozida cimetne 
kisline, kar predstavlja 97 % skupnih derivatov hidroksicimetnih kislin. Po vsebnosti 
heksozida cimetne kisline ji je sledila sorta 'Eliany', ki ga je povprečno vsebovala 69 
mg/kg. Pri sorti 'Eliany' bi lahko bil to znak, da je bila rastlina okužena, ker je skupaj z 
derivati hidroksibenzojskih kislin vsebovala precej fenolnih spojin, ki imajo načeloma 
večje vsebnosti ob napadu glive. 
5.7.4 Flavonoli 
Flavonoli imajo v rastlini več vlog. Delujejo kot kopigmenti, sodelujejo pri privabljanju 
opraševalcev, UV zaščiti listov in sodelujejo pri obrambi rastline. V naših plodovih smo 
identificirali dva derivata kvercetina, pet derivatov kempferola in dva derivata 
izoramnetina. Prevladujoč flavonol pri sortah 'Albion' in 'Clery', ki sta vsebovali največ 
flavonolov, je bil kvercetin-3-glukuronid. Pri sorti 'Albion' kvercetin-3-glukuronid 
predstavlja 49 %, pri sorti 'Clery' pa 62 % skupnih flavonolov. Raziskave kažejo povečano 
vsebnost flavonolov pri sadju, ki je okuženo z glivo, bakterijo ali virusom (Weber in sod., 
2016). Mikulič-Petkovšek in sod. (2013) potrjujejo, da so imele okužene rastline največ 
kvercetin-3-glukuronida. Sorte 'Snow white' in 'Natural albino' sta vsebovali manj 
flavonolov, kot sorti 'Clery' in 'Albion'. Zakaj beloplodni rastlini žlahtnega jagodnjaka 
vsebujeta izoramnetin, si lahko razlagamo s tem, da imata gen za sintezo izoramnetina. 
Raziskave kažejo, da lahko to spojino najdemo v navadnem jagodnjaku, precej velike 
vsebnosti pa imata tudi bela in rdeča kosmulja (Mikulič-Petkovšek in sod., 2012). 
5.7.5 Flavoni 
Plodovi žlahtnega jagodnjaka so v naši raziskavi vsebovali le dva flavona, in sicer apigenin 
acetil heksozid in apigenin hidroksi heksozid. Flavoni v rastlinah delujejo kot kopigmenti, 
nekateri imajo tudi vlogo repelenta pred herbivori in insekti. Apigenin hidroksi heksozid 
sta vsebovali le sorti 'Eliany' in 'Albion'. Značilno več, kot ostale sorte je apigenin acetil 
heksozida vsebovala sorta 'Clery'. Sorta 'Eliany' je izmed rdečih sort vsebovala najmanj 
flavonov. Ornelas-Paz in sod. (2013) so primerjali vsebnost fenolnih spojin v različnih 
fazah zrelosti pri sorti 'Albion'. Prepoznali so dva flavona in sicer apigenin-pentozid in 
apigenin-6-C-heksozid-8-C-pentozid. Vsebnost apigenin-pentozida se je skozi faze 
dozorevanja stalno manjšala iz 600 mg/kg na 143 mg/kg. Apigenin-6-C-heksozid-8-C-
pentozida v začetnih fazah niso zasledili, njegova vsebnost se je večala in v zreli fazi 
dosegla 80 mg/kg. Te vsebnosti so precej večje, kot pa smo jih izmerili mi pri sorti 
'Albion', večje so tudi od vrednosti izmerjenih pri sorti 'Clery'. Ta jih je v naši raziskavi 
vsebovala največ s 155 mg/kg. Ker so flavoni kopigmenti rdeče in vijolične barve, je to 
lahko vzrok, zakaj jih beli sorti vsebujeta manj. 
Fajdiga B. Razlike v kakovosti … belimi in rdečimi sortami … jagodnjaka (Fragaria × ananassa Duch.). 35 




V skupini flavanonov, smo v plodovih zasledili dve spojini. Rdeče sorte so vsebovale 
naringenin heksozid, bele sorte pa taksifolin pentozid. Vsebnost naringenin heksozida je 
bila v rdečih sortha majhna. V povprečju so ga rdeče sorte vsebovale med 0,25 in 1,2 
mg/kg. Za sorto 'Albion' viri navajajo, da so zreli plodovi vsebovali 25 mg/kg naringenina 
(Ornelas-Paz in sod., 2013). 
Vsebnost taksifolin pentozida je bila statistično značilno večja pri sorti 'Natural albino', za 
kar 6,2 krat, glede na sorto 'Snow white'. Sun in sod. (2014) navajajo, da derivatov 
taksifolina načeloma ne najdemo v žlahtnem jagodnjaku. V njegovi raziskavi, kjer so 
analizirali fenolno sestavo dveh diploidnih sort jagodnjaka (Fragaria vesca), so našli 
taksifolin-3-O-arabinozid. Zakaj ima 'Natural albino' večjo vrednost od sorte 'Snow white', 
si lahko razlagamo, da je sorta 'Natural albino' ena od prvih belih sort. Gen za bele plodove 
so žlahtnitelji verjetno dobili nekje v naravi in s tem so tudi prinesli gen za sintezo 
taksifolina. Pri sorti 'Snow white' se je izražanje tega gena že zmanjšalo. 
5.7.7 Flavanoli 
V plodovih žlahtnega jagodnjaka smo identificirali naslednje flavanole: katehin, 
epikatehin, procianidin dimer in trimer ter proantocianidin dimer 1 in 2. Sorta z največjo 
povprečno vsebnostjo flavonolov je bila 'Eliany'. Sorta 'Eliany' je v povprečju vsebovala 
1592 mg/kg flavonolov. Največjo povprečno vsebnost je vsebovala procianidin trimera in 
sicer 71,3 % in katehina 27,2 % od skupnih analiziranih flavanolov. Statistično najmanj 
flavanolov je imela sorta 'Albion'. Pri sorti 'Natural albino', ki je bila po vsebnosti 
flavanolov na drugem mestu, sta procianidin trimer in procianidin dimer predstavljala 63 
% skupnih flavanolov. Raziskave poročajo, da se vsebnost flavanolov poveča ob okužbi 
glive. Weber in sod. (2015) so v sorti 'Asia' v okuženih plodovih izmerili 496 mg/kg 
skupnih flavanolov. Pri naših meritvah jih je sorta 'Eliany' vsebovala za več kot dvakrat 
več. Ker je imela sorta 'Eliany' v povprečju največ flavonolov, derivatov hidroksicimetnih 
kislin in flavanolov, pri katerih se vsebnosti ponavadi povečajo ob okužbi z glivo, lahko 
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V raziskavi smo preučevali ali obstajajo razlike v kakovosti plodov med rdečeplodnimi in 
beloplodnimi sortami žlahtnega jagodnjaka. Primerjali smo dve beloplodni sorti ('Natural 
albino' in 'Snow white') in tri rdečeplodne ('Albion', 'Eliany' in 'Clery'). Primerjali smo 
vsebnost skupnih fenolov, posamezne fenole po skupinah, sladkorje, organske kisline, 
vitamin C, maso, barvne parametre in trdoto. 
Največjo maso plodov je imela sorta 'Albion' s povprečno maso plodu 15,77 g. Najmanjšo 
maso je imela sorta 'Natural albino' s 4,38 g, sledila ji je 'Snow white' z 8,52 g in 'Clery' z 
9,5 g. Pri trdoti plodov smo izmerili, da so bile rdeče sorte nekoliko čvrstejše. 'Albion' je 
bila najčvrstejša, sledila ji je 'Eliany'. Najmehkejši sta bili obe beli sorti. Pri barvnih 
parametrih smo ugotovili, da sta izmed rdečih sort najtemnejš sorti 'Clery' in 'Albion'. Sorta 
'Snow white' je bila nekoliko svetlejša od 'Natural albino'. Intenziteto barve sta imeli 
največjo 'Albion', 'Eliany' in 'Clery'. Kot barve je imela sorta 'Snow white' največji, kar 
pomeni, da je bila najmanj rdeče obarvana od ostalih sort. 
Največjo vsebnost skupnih sladkorjev je imela sorta 'Natural albino'. Predvsem ima ta sorta 
največjo povprečno vsebnost fruktoze. Statistično manj fruktoze, kot beli sorti, imata sorti 
'Eliany' in 'Albion'. Fruktoza predstavlja pri vseh petih sortah največji delež od vseh treh 
analiziranih sladkorjev. Sledi ji glukoza, ki jo imata sorti 'Snow white' in 'Natural albino' 
več od rdečih sort. Statistično značilno manj saharoze od sort 'Albion' in 'Clery' ima sorta 
'Natural albino'. Povprečno vsebnost saharoze ima največ sorta 'Albion', najmanj pa 
'Natural albino'. 
V vsebnosti skupnih organskih kislin ni bilo zaznati statistično značilnih razlik. V 
vsebnosti citronske kisline je razlika le med sortama 'Clery' in 'Natural albino'. Sorta 
'Natural albino' vsebuje statistično značilno manj jabolčne kisline le od sorte 'Albion'. Sorta 
'Albion' je vsebovala manj šikimske kisline od ostalih sort. Sorta 'Natural albino' vsebuje 
največ fumarne kisline. Šikimska in fumarna kislina sta v plodovih žlahtnega jagodnjaka 
zastopani v zelo majhnih vrednostih (od 0,07 do 0,09 % skupnih organskih kislin). 
Vitamina C je statistično več od ostalih sort vsebovala le sorta 'Natural albino', in sicer za 
37 % več, kot sorta 'Eliany', ki ga je v povprečju vsebovala najmanj. 
Pri primerjavi skupnih fenolov po Folin-Ciocalteu-ovi metodi ni bilo razlik med sortami. 
Pri vsebnosti skupno analiziranih fenolnih spojin z HPLC sistemom, je sorta 'Eliany' imela 
okoli 700 mg več fenolnih spojin kot po Folin-Ciocalteu-ovi metodi. Predvsem na račun 
flavanolov, ki predstavljajo kar 62 % skupnih fenolnih spojin. Omenjena sorta vsebuje 
največ procianidin trimera in katehina. Tudi pri derivatih hidroksibenzojskih kislin je sorta 
'Eliany' vsebovala večje vsebnosti, predvsem bis-HHDP-glukoze 2 in galoil-bis-HHDP-
heksoze 1. Derivatov hidroksicimetnih kislin je največ vsebovala sorta 'Snow white'. 97% 
skupnih derivatov hidroksicimetnih kislin je predstavljal heksozid cimetne kisline. 
Statistično več flavonolov je imela sorta 'Albion', kjer je več kot 49 % skupnih flavonolov 
predstavljala spojina kvercetin-3-glukuronid. Največ flavonov je imela sorta 'Clery'. 
Taksifolin pentozida, ki spada med flavanone in smo ga našli samo pri belih sortah, je 
vsebovala največ sorta 'Natural albino'. Rdeče sorte so vsebovale naringenin heksozid, 
vendar v majhnih količinah. Antocianinov so bele sorte vsebovale le v sledeh. Antocianina 
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pelargonidin-3-glukozid in pelargonidin-3-malonilglukozid sta v sorti 'Clery' in 'Eliany' 
predstavljala med 85 in 94 % skupnih antocianinov. Pri sorti 'Albion' pa je poleg 
pelargonidin-3-glukozida (87%) pelargonidin-3-rutinozid zavzemal večji delež skupnih 
antocianinov (8 %). 
Sklep magistrske naloge je, da ima sorta 'Albion' plodove z največjo maso in sorta 'Natural 
albino' plodove z najmanjšo maso. Beli sorti imata značilno mehkejše plodove v primerjavi 
z rdečimi sortami. Ta dva podatka vplivata na ekonomičnost pridelave belih sort, saj je 
pridelek manjši, rokovanje s plodovi pa težje. V vsebnostih skupnih sladkorjev, predvsem 
fruktoze, ter vitamina C se je sorta 'Natural albino' izkazala za boljšo od ostalih. Pri 
skupnih organskih kislinah ni bilo razlik, pri posameznih kislinah je sorta 'Clery' vsebovala 
manj citronske kisline kot sorta 'Natural albino'. Jabolčne kisline je več od sorte 'Natural 
albino' vsebovala sorta 'Albion'. Najmanj šikimske kisline je vsebovala sorta 'Albion', 
največ fumarne pa 'Natural albino', vendar so vsebnosti teh dveh kislin tako majhne, da 
nimajo velikega vpliva na vsebnost skupnih organskih kislin. Od vseh fenolnih spojin sta 
beli sorti vsebovali več le flavanonov (sorta 'Natural albino') in derivatov hidroksicimetnih 
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Zaradi povečanega zanimanja potrošnikov o zdravi prehrani in snoveh, ki jih s hrano 
zaužijemo, je vse več raziskav o snoveh, ki jih hrana vsebuje. Pri sadju in zelenjavi se 
veliko raziskujejo predvsem fenolne spojine in njihov vpliv na zdravje. Dokazano je že, da 
fenolne spojine vplivajo na preprečevanje srčno žilnih bolezni in nastanka raka. Jagodičje, 
med katerega spada tudi žlahtni jagodnjak, vsebuje pestro paleto fenolnih snovi in je 
priljubljeno pri potrošnikih. 
Zaradi stalnega procesa izboljševanja sort se pojavljajo na trgu nove sorte žlahtnega 
jagodnjaka. Med njimi so tudi sorte, ki imajo namesto tradicionalnih rdečih plodov, bele 
plodove. V magistrski nalogi smo želeli primerjati parametre zunanje in notranje kakovosti 
plodov žlahtnega jagodnjaka. S tem namenom smo izmerili maso, trdoto in barvne 
parametre plodov ter analizirali vsebnosti fenolnih spojin, sladkorjev in organskih kislin pri 
treh rdečih sortah ('Eliany', 'Albion' in 'Clery') in dveh belih sortah ('Snow white' in 
'Natural albino') žlahtnega jagodnjaka. 
Sadike žlahtnega jagodnjaka so bile posajene v rastlinjaku dimenzij 140 m dolžine in 12 m 
širine, na grebenih pokritih s črno zastirno folijo in razdaljo sajenja 0,25 m x 0,25 m. Pod 
folijo je bil napeljan kapljični namakalni sistem. Plodovi so bili obrani 16. maja 2016 in 
zamrznjeni v tekočem dušiku takoj po obiranju ter skladiščeni v zamrzovalniku na -80 oC, 
kjer so počakali do analize. 
Najmanjšo maso plodov je imela sorta 'Natural albino', največjo pa sorta 'Albion'. Prav 
tako so bili plodovi belih sort najmehkejši. Pri barvnih parametrih so bile bele jagode 
svetlejše in njihova barva najmanj intenzivna. 
Največja razlika med sortami se je pokazala pri sladkorjih. Beloplodne sorte so jih 
vsebovale v povprečju več. Predvsem so vsebovale več fruktoze. Pri skupnih organskih 
kislinah ni bilo razlik, pri posameznih kislinah je bila razlika v vsebnosti citronske kisline 
le med sortama 'Natural albino' in 'Clery', pri jabolčni kislini pa med 'Natural albino' in 
'Albion'. Najmanj šikimske kisline je vsebovala sorta 'Albion', fumarne pa 'Natural albino'. 
Vitamina C je povprečno več od ostalih sort vsebovala sorta 'Natural albino'. Od vseh 
fenolnih spojin sta beli sorti vsebovali več le flavanonov (sorta 'Natural albino') in 
derivatov hidroksicimetnih kislin (sorta 'Snow white'), ki pa predstavljajo le majhen 
odstotek skupnih analiziranih fenolnih spojin. Antocianinov so bele sorte vsebovale le v 
sledeh. Sorta 'Eliany' je vsebovala v povprečju več derivatov hidroksibenzojskih kislin in 
flavanolov. Flavonolov sta več vsebovali sorti 'Clery' in 'Albion'. Sorta 'Clery' je vsebovala 
več flavonov kot ostale sorte. 
V prihodnosti pričakujem, da se bodo pojavljale nove izboljšane bele sorte žlahtnega 
jagodnjaka, ki bi bile potencialno boljše za pridelavo. Obe beloplodni sorti, ki smo jih 
raziskovali v nalogi, sta po notranji in zunanji kakovosti plodov slabši ali enaki v 
primerjavi z rdečeplodnimi sortami, zato jih ne bi priporočil za pridelavo. Osebno menim, 
da bele sorte ne bodo imele nikoli večje pridelave, ker smo potrošniki navajeni uživati 
velike, temno rdeče plodove in ne belih, ki nas spominjajo na nezrele plodove žlahtnega 
jagodnjaka. 
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